Svampelasagne

Senest opdateret: 4. september 2024
Ingredienser:

30 g svampe tgrrede
300 g portobello eller vilde svampe
4 dl vand

2 lag

olie

1 kg hakket oksekad

2 tsk estragon

1 citron

salt og peber

1 dI hvedemel

| letmeelk eller sgdmaelk
60 g smar

2 dI hvidvin

150 g parmesanost

16 lasagneplader

250 g revet mozzarella
salat

Tilberedning:

Kom de tgrrede svampe (Karl Johan svampe er seerligt gode. Andre svampe
kan ogsa bruges) i en skal og haeld vandet over. Lad sta og treekke i 15
minutter.

Hak lggene og svits i olie pa en stor pande. Kom lidt ked pa ad gangen og
svits indtil gennemstegt. Skeer portobellosvampene i tern og svits med.

Heeld nu veesken fra de tarrede svampe gennem et kaffefilter og gem
vaesken. Skyl svampene og svits med kadet pa panden. Heeld vaesken fra
svampene pa panden og kog op. Krydr med estragon, revet citronskal, salt
0g peber.

Kom mel og 4 dl meelk i en kold gryde og pisk melet ud i maelken. Pisk
resten af meelken i. Seet pa komfuret og kom smgar og hvidvin heri. Rgr
rundt, indtil saucen begynder at boble let. Skru ned og lad saucen simre
under omrgring i 5 minutter. Tag af varmen og riv parmesanosten i saucen.
Smag til med salt og peber.

Fordel halvdelen af kedsaucen i bunden af en bradepande. Fordel en
tredjedel af bechamelsaucen hen over. Laeg 8 lasagneplader herpa. Kom nu



resten af saucen og en tredjedel bechamel pa. Laeg de sidste lasagneplader
over og fordel bechamelsaucen hen over pladerne. Drys mozarellaosten
over det hele. Lad nu lasagnen sta og samle sig 30 minutter, far den
kommer i ovnen. Saet ovnen pa 200 grader.

Placer lasagnen midt i ovhen og bag den i ca. 30 minutter. Hvis osten bliver
for mark, laeg et stykke bagepapir hen over. Tag ud og server med grgn
salat.



