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Din digitale kogebog

Lasagne

Antal portioner:

50

Hjemmelavet lasagne med kgdsauce, mornaysauce og mozzarella. En stor favorit til spejderarrangementer. Kan
forberedes pa forhdnd og varmes op nar det passer.

Opskrift

Ingredienser til 50 personer

Kgdsauce:

« 25 lgg, finthakkede

« 50 fed hvidlgg, finthakkede

5 kg hakket oksekad

* 25 tsk tarret oregano

¢ 12-13 tsk tarret timian

* 50 gulergdder, groft revne

« 62-63 bladselleri, groft revet

» 12-13 squash, groft revet

« 625 g tomatpure (koncentreret)
* 10 kg hakkede tomater

1,25 liter radvin eller grgntsagsbouillon
25 spsk olivenolie

« Salt og peber

Mornaysauce:
25 spsk smgr

* 25 spsk hvedemel
* 3,75 liter meelk

* Muskatngd

« 1,5 kg mozzarella
* Salt og peber

dvrigt:
* 2,5 kg lasagneplader
« 1,5 kg mozzarella (til toppen)

Fremgangsmade:

1. Svits lgg og hvidlgg i olie til de er blade.

2. Tilseet kadet og steg ved hgj varme. Skru ned.

3. Tilsaet resten af ingredienserne til kedsaucen.

4. Lad simre under lag i 2-6 timer. Smag til.

5. Lav mornaysauce: Smelt smar, rgr mel i. Pisk meelk i lidt ad gangen.

6. Tilseet ost, muskatngd, salt og peber.

7. Smgr fad med smgr. Leeg lag af kedsauce, mornaysauce og lasagneplader.
8. Afslut med mornaysauce og mozzarella pa toppen.
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9. Bag ved 175°C i varmluftovn i 20-25 minutter til pasta er mar.

Tips: Del i flere fad. Lav dagen fgr og varm op. Brug flere ovne.
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