Skaldjurslasagne 4 port.

Ingredienser:

12 lasagneplattor, helst farska
150 g farsk, grovhackad spenat

3 dlI strimlad purjoldk

saften av 2 citron

1 aubergine, skuren i tunna skivor
1 zucchini, skuren i tunna skivor

1 tomat, skuren i tunna skivor
salt och peppar

Skaldjursbuljong 1-1,5 liter

Ingredienser:

1 kg krossade skal fran hummer, krabba och kraftor (eller rakor)
1 skalad och finskuren 16k

1 skalad och finskuren morot

Y2 ansad och finskuren purjolok

1 skalad och finskuren vitloksklyfta
2 dl matolja

1 msk tomatpureé

1 tsk milt paprikapulver

2 flaska torrt vitt vin

7-10 vitpepparkorn

GOr sa hér:

Fras gronsakerna med oljan, tomatpurén och paprikapulvreti en kastrull sa att det far lite
farg.

Tillsatt skalen fran skaldjuren och fras i 2-3 minuter.

Hall pa vinet och lagg i pepparkornen.

Hall pa vatten sa att det knappt tacker.

Koka upp och skumma val, lat sjuda utan lock i 20-30 minuter.

Sila och reducera kraftigt.

(Kan fyllas i form och frysas)

Tomat- och skaldjurssas:
400 g kokta, grovhackade skaldjur, t.ex. mussilor,

rakor och havskraftor
1 grovhackad gul 16k
2 pressade vitloksklyftor

olivolja till stekning

2 burkar krossade tomater, avrunna
1 dl hart reducerad skaldjursbuljong
1 dl torrt vitt vin

1 msk hackad farsk basilika

1 msk plockade farska timjanblad
2 msk farinsocker



Béchamelsas:
3 msk smor

2 msk vetemjol

1 tsk fankalsfron

6 dl graddmjolk (halften vispgradde, halften mjolk)
1 lagerblad

2 hela dillkvistar

2 dl riven parmesanost
salt och peppar

OL LJUS LAGER PILSNER - TYSK STIL
Konig Pils

4.9 % vol.
Produktnummer: Nr 1420

Maltig smak med inslag av ljust bréd och grapefrukt. Serveras vid 6-8°C till ratter av fisk
eller skaldjur, till vegetariska ratter eller som sallskapsdryck.


https://www.systembolaget.se/sortiment/ol/
https://www.systembolaget.se/sortiment/ol/ljus-lager/
https://www.systembolaget.se/sortiment/ol/ljus-lager/pilsner-tysk-stil/

