CHEF MAGNUS NAESS'
LASAGNE AL PURPLY



LASAGNE AL PURPLY

100 pers

Du behover:

4 kg Purply formbar fars

10 kg Farska lasagneplattor tex Rana
4 kg Mozzarella, riven

800 g Parmesan, finriven

Tomatsas:

3 dl Olivolja

7 kg tomatkross

300 g tomatpure

200 g rodlok, hackad

50 g vitlok, pressad

250 g farsk/ fryst hackad basilika
25 g Oregano, torkad

15 g Timjan, torkad

2 dl Kalv, ox eller |6kfond

Salt & peppar efter smak

Y2 dl attika 12% (alt. citron, pressad)

Bechamelsas:
8 I mjolk 3%
1 kg smor
500 g vetemjol
purply.se Salt & peppar efter smak

OBS! Lasagnen b6r monteras med varma ingredienser!


http://purply.se

purply.se

LASAGNE AL PURPLY

Gor sa har:
Tomatsas:

1. Stek Purply formbar fars i botten pa en kastrull med olivoljan.
Nar den ar rejalt brynt sa addera 10k, tomatpuré, vitlok och
kryddor. Stek runt nagon minut, sedan addera tomatkross och
fond. Lat puttra pa mellanvarme i 10 min. Smaka av med attika
(citron), salt och peppar. Lat sta.

Bécahmelsas:

2.Smalt smoret i en kastrull. Addera mjolet och stek/vispa runt
med ballongvisp tills det ser ut som en smet utan klumpar.

3. Addera efter hand mjolken samtidigt som du vispar. Fardig
nar den ar samma konsistens som graddfil (for |6s - addera
mjol, for tjock - addera mjolk). Smaka av med salt & peppar. Lat
sta.

Montering:

4. Montera plattorna med valfri sas forst, sedan plattor-sas osv. i
4-5 lager. Se dock till att bechamel blir det sista lagret. Pa
mitterste lagret med béchamel adderar du en handfull ost.

5.Brann aviugnen pa 175 grader i 30 min. Inspektera halvvags
om det ser brant ut pa toppen. Satt da pa lock eller folie som

skydd.

6. Servera dressat med riven parmesan.
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