LiNAS

Betygsdtt din rdtt och las mer:

Detta dr ett ldgkalorirecept, vilket kan innebdra att allt i férpackningen inte anvdnds. Folj receptet
noggrant for att varje

® 35-45min

J

S 2 PORTIONER

portion ska hélla sig under 550 keal.

g

LM 051_2

Lasagne alle melanzane - vegetarisk
auberginelasagne

Aubergine

Aubergine 1 st

® Bokplatspapper 1st
® Salt2krm

Tomatsds

Vitlok 2 klyftor

Kons. kérsbdrstomater 1
forp

® Vatten1dl

Ortmix Y2 forp

® Balsamvindger %= msk
® Socker Y2 tsk
Gronsakshuljong 1 pdse

Lasagne

Mozzarella 1 férp
Tanelli hardost 2 st
Lasagneplattor 125 g

Ruccolasallad

Snackgurka 1 st
Ruccola 30 g

Att ha hemma @
Bakplatspapper,
Balsamvindiger, Olivolja,
Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Aubergine: Skdr aubergine i tunna skivor. Léigg pd en
plat med bakpldtspapper och krydda med salt. Rosta
mitt i ugnen ca 10 min.

3. Tomatsds: Hetta upp lite olivolja i en kastrull och fréis
pressad vitlok ca 1 min. Tillsdtt konserverade
korsbdrstomater, vatten, értmix, balsamvinéiger, socker,
gronsaksbuljong och lite nymald svartpeppar. Sjud ca 5
min.

4.Lasagne: Bryt mozzarella i bitar. Grovriv Tannelli
hardost. Bred ut lite tomatsds i en ugnsform (ca 15x20
cm). Varva lasagneplattor, tomatsds, aubergine,
mozzarella och Tannelli i formen. Gratinera lasagnen
mitt i ugnen ca 20 min, tills den fatt fin farg.

5.Ruccolasallad: Skér gurka i mindre bitar. Lidgg upp med
ruccolai en skdl och dressa med lite olivolja och
balsamvindger.

6. Servera lasagne alle melanzane med ruccolasallad.



