Glutenfri Lasagne med Farsk Pastadeg

Portioner: 4 Tillagningstid: 45 + 45 minuter

Lasagnes pastaplattor gors av samma deg som tagliatelle, ravioli och andra pastatyper.

Ingredienser — Pastadeg (8 30 g finhackad graslok
plattor)

10 g finhackad basilika
2 dl Viljatuotes Glutenfri Pizza & Street
Food Mix En nypa salt
2 agg Ingredienser — Vit sds
Ingredienser — Tomatsas 150 g riven Emmentalost
400 g blandfars (flask + not) 4 dl mjolk
390 g krossade tomater (oregano & En nypa salt
basilika) .

Tillagg

En skvitt rodvin
1 zucchini
Instruktioner — Pastaplattor
1. Mat upp mjolet, gor en grop och knack i aggen.
2. Knada till en jamn deg, forma till en rulle och plasta in.
3. Vila i rumstemperatur i 10 min. Kavla sedan ut tunt med rismjol.
4. Skar till plattor i onskad storlek.
Instruktioner — Tomatsas
1. Stek farsen i panna. Tillsatt tomatkross och vin.
2. Lat sjuda en stund. Tillsatt orter och salt.
3. Lat sjuda i 10—15 minuter.
Instruktioner — Vit sas
1. Blanda mjolk, ost och salt i kastrull och varm tills osten smalt.
2. Red med tapiokastirkelse upplost i lite vatten tills sasen ar tjock.
Montering och graddning
1. Skiva zucchinin tunt med osthyvel.
2. Varva i form: tomatsas, zucchini, vit sas, pastaplattor.

3. Gradda i 200 °C1i ca 45 minuter.

Recept: Virtasalmen Viljatuote



