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cuisinant
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Prendre le large en cuisinant

Lasagne de beoeuf

Recette pour 4 personnes

Ingrédients

280 g de pate a lasagne

400 g de viande hachée de beeuf
de chez votre boucher

260 g de carottes en petits
morceaux

80 g d’oignons hachés

24 g d’ail haché

4 g d’herbes de Provence

20 g de concentré de tomates

500 ml de concassé de tomates
en boite

500 ml de bouillon de Iégumes

4 g de feuille de laurier

100 g de Gruyére rapé

32 g de beurre

32 g de farine blanche

500 ml de lait entier

4 pincées de sel, poivre

20 ml d’huile de tournesol
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Mise en place
1. Préparer un plat a gratin huilé.

Préparation de la sauce
bolonaise:

1. Dans une casserole, sauter avec
de I'huile bien chaude la viande de
boeuf.

2. Ajouter les dés de carottes, les
oignons, I’ail haché et le concen-
tré de tomates, saler, poivrer.

3. Faire suer briegvement.

4. Mouiller avec le concassé de
tomates en boite et le bouillon de
légumes.

5. Mettre les herbes de Provence
et la feuille de laurier.

6. Porter a ébullition puis cuire a
feu doux environ 1hOO en remuant
régulierement.

7. Vérifier 'assaisonnement, si
besoin saler et poivrer.

Préparation de la sauce
béchamel:

1. Faire fondre le beurre dans une
casserole.

2. Ajouter la farine et faire un roux
blond.

3. Verser le lait, porter a ébullition
en remuant et cuire a feu doux
pendant dix minutes.

Dressage de la lasagne:

1. Dresser par couches succes-
sives les pates, la sauce bolonaise
et la sauce béchamel.

2. Terminer par la sauce bécha-
mel.

3. Parsemer le gruyére rapé.

Cuisson:

1. Préchauffer le four a 200°.
2. Mettre a cuire 45 min.

3. Laisser reposer 10 min au four
chaud avant de servir.

Bon appétit !
Karine Poupart



