Adams matkasse. 2
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Bildet kan avvike noe fra oppskriften. m

® 35-45min 2 2porsjoner VEG_MM_004-2

Gronnsakslasagne med skjorost og
squash, servert med ruccola

Tomatsaus

1stk gul lek

1stk hvitleksfedd
1stk gulrot

1stk squash

1 pakke tomatpuré

1 pakke basilikum og
oregano

1boks hakkede tomater
1 pakke
grennsaksbuljong
1pakke skjerost

@ 1dlvann

Gronnsakslasagne
250 g bechamelsaus
125 g ferske
lasagneplater
1pakke revet Grande
Premium

Ruccolasalat
50 g ruccola
@ olje

1 olivenolje
@ salt

1 pepper

1 sukker

1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

2 Tomatsaus: Skrell og finhakk leken og hvitleken. Skrell
gulroten, og skyll squashen. Kutt gulroten og squashen i
sma terninger.

5 Tomatsaus, fortsettelse: Varm opp en vid kjele eller stor
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje. Stek
loken, hvitloken, gulroten og squashen i 5-6 minutter, eller
til grennsakene er more. Vend inn tomatpuréen og
basilikum- og oreganokrydderet, og stek videre i et lite
minutt. Vend inn de hakkede tomatene,
grennsaksbuljongen og omtrent 1dl vann, og la det hele
smakoke i 5-10 minutter. Smak til med salt og pepper, og
eventuelt litt sukker og olivenolje. Vend til slutt inn
skjerosten.

4 Grennsakslasagne: Drypp litt olivenolje i bunnen av en
ildfast form, og ha i tomatsausen, bechamelsausen og
lasagneplatene lagvis og i den rekkefolge. Avslutt med et
tynt lag av bechamelsausen, og topp med den revne
Grande Premium-osten. Stek grennsakslasagneniovneni
omtrent 20 minutter, eller til osten er gyllen.

5 Ruccolasalat: Skyll ruccolasalaten, og ha denien skal.
Smak til med litt olivenolje, salt og pepper.

Tips fra kokken: Ha litt redvin i tomatsausen istedenfor vann for ekstra god smak.



