Aineet: -
LIHAKASTIKE
2 rkl. voita tai dljya
400 g nautajauhelihaa
1-2 sipulia
noin 4 valkosipulinkyntta
1 prk. tomaattimurskaa
1 rkl. tomaattipyreeté
1 lihaliemikuutio
1 rkl. soijakastiketta
mustapippuria, oreganoa, paprikajauhetta (suolaa)
JUUSTOKASTIKE
3-4 rkl. voita tai 6ljya
1 dl. vehnajauhoja
11. maitoa
2-3 dl. emmentaljuustoa
mustapippuria, muskottipdhkinéa, suolaa
n.12 lasagnelevya
pinnalle juustoraastetta

Valmistus:

Ruskista jauheliha paistokasarissa. Sekoita joukkoon silputut sipulit, murskatut valkosipulinkynnet ja
ruskista viela hetki. Lisdd tomaattimurska ja -pyree seka mausteet. Hauduta kannen alla n. 20minuuttia.
Sulata juustokastiketta varten rasva kasarissa. Sekoita joukkoon jauhot ja kiehauta hetki, mutta ala
ruskista. Lisdé maito koko ajan sekoittaen. Anna kastikkeen kiehua hiljaa n. 5 minuuttia. Mausta suolalla,
pippurilla ja muskottipahkindlla. Sekoita joukkoon juustoraaste.

Lado voideltuun uunivuokaan kerroksittain juusto- ja jauhelihakastiketta seka lasagnelevyja. Kaada ensin
pohjalle kerros juustokastiketta ja sitten jauhelihakastiketta. Asettele paalle lasagnelevyt ja kaada paalle
uusi kerros kastikkeita. Jatka néin kunnes kaikki levyt on kaytetty. Kaada paallimmaiseksi viela kerros
juustokastiketta ja ripottele pinnalle juustoraastetta.

Kypsenna 200° noin 30 minuuttia. Anna vetaytya hetki ennen tarjoilua.
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