Lasagne med svenskt vildsvinskott

Tips! Gor en extra stor sats lasagne och frys in
portionsbitar till en annan dag.
Eller frys in extra vildsvinsfarssas och ostsas var

Antal portioner: 4

INGREDIENSER

FARSSAS:

1-2 gula l6kar

5 vitloksklyftor

1 msk smor eller olja
400 g vildsvinsfars

400 g krossade tomater
2 msk tomatpuré
timjan

rosmarin

lagerblad

sambal oelek

salt

svartpeppar

OSTSAs:

4 msk vetemjol

3 msk smor

7 dl mjolk

3 dl (ca 100 g) riven ost
salt

vitpeppar

for sig och satt ihop lasagnen vid ett senare tillfal-

le.

GOR SA HAR

FARSSAS:

1. Skala och hacka I6k och vitlok.

2. Hetta upp en gjutjarnspanna med smor eller olja.

3. Fras |0k, vitlok och vildsvinsfars.

4. Tillsatt tomater, tomatpuré, orter och lagerblad.
Om du vill ha lite extra sting pa din lasagne sa snala
inte pa sambal oelek.

5. Lat sjuda under lock pa svag varme ca 20 minuter,
spad eventuellt med lite vatten under tiden.

6. Smaka av med salt och svartpeppar.

OSTSAs:

1. Varm mjolken i en kastrull.

2. Smalt smor och tillsatt mjolet i en annan tjockbott-
nad kastrull, ror tills det blir en smet.

3. Tillsatt 2/3 delar av den varma mjolken och vispa
tills klumparna ar borta.

4. Vispa ner resten av mjolken och lat koka upp under
omrorning. Sdnk varmen nar det kokat upp och lat
sjuda ca 4 minuter.

5. Tillsatt salt, vitpeppar och ost. Ror om och smaka
av.

6. Varva sedan ostsas, plattor och vildsvinsfarssas.

7. Tips! Spar lite av osten for att lagga ovanpa lasag-
nen.

8. Sattin lasagnenien ung uppvarmd till 200 grader

och lat den sta i ca 30 minuter eller tills den fatt
farg och ar genommjuk.
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