Vin till mumsig lasagne med extra allt

Elke Jung

Mustig, smak- och energirik mat passar utmarkt under kalla vintermanaden februari. En
mumsig lasagne efter skidturen ar helt perfekt och fér dem som vill, ett vintipset pa ett friskt
rott vin.

Vin till maten
Tommasi Villa Fontana Bardolino 2017 (71501), 95 kr

Druvor: 60% corvina veronese, 30% rondinella, 10% molinara

Alkoholhalt: 12%

Ljusare rott vin som ursprunget lovar med en frisk, fruktig korsbarsdoft. Smaken ar medelfyllig, dito
fruktig av korsbar och roda vinbar, 6rtig tvist och smak av viol. Frisk langd!

Ett friskare rott vin gor sig perfekt till den smakrika, kramiga lasagnen. Givetvis kan man vilja
alternativ bland liknande latta, friska roda viner.

Tillagningstips for vegetarianer

Vi har dven lagat del av receptet som vego. Kottfarssasens kottbuljong byttes mot gronsaksbuljong.
Vi delade totala mangden 750 g salsiccia och notfars med tva och lagade den vegetariska delen av
sasen for sig. Sedan delade vi pa tva.

| stallet for salsiccia och notfars finhackades motsvarande del blandade rotsaker.

Blanda hélfterna separat. Fordela i halva formen med kott, andra halften vego. Att vegetarianen
godkédnde 50/50 uppligget forenklade tillagningen.

RECEPT | Lasagne med extra allt, som ricotta och salsiccia,

6 portioner



KOTTFARSSAS

1 gul 16k

2 vitloksklyftor

250 g farsk salsiccia

2 msk olivolja

500 g notfars

2 forpackningar krossade tomater a 500 g
2 dl kottbuljong

2 msk tomatpuré

2 tsk strosocker

2 tsk torkad oregano

1 lagerblad

2 msk hackad farsk basilika
salt och svartpeppar

RICOTTARORA

65 g farsk spenat

500 g mozzarella

75 g riven pecorino eller parmesanost
750 g ricotta

3 msk hackad basilika

13agg
salt och peppar

GOr sa har

Skala och finhacka 16k och vitlok

Snitta salsiccian pa langden, ta ut kottet och hacka i mindre bitar.

Fras |6k och vitlok i olivolja i nagra minuter. Tillsatt salsicciakottet och stek i ytterligare ett par
minuter till dess kottet far lite farg.

Blanda ner nétfarsen och 13t den bli genomstekt.

Hall i krossade tomater, buljong, tomatpuré, socker och oregano samt lagg i lagerbladet. Koka upp
och at sjuda i cirka 20 minuter.

Ta upp lagerbladet, blanda i basilika. Smak av med salt och peppar.

Varm ugnen till 200 grader.

Under tiden som sasen kokar kan du hacka spenat och riva mozzarella i mindre bitar.

Ror sedan ihop med pecorino, spenat, ricotta, basilika, agg och mozzarella. Spara lite av mozzarellan
for att toppa lasagnen med. Smaka av med salt och peppar.

Smorj en ugnsform, cirka 3 liter. Lagg ett lager kottfars, sedan lasagneplattor, igen kottfars. Lagg pa
ricottaroran. Upprepa med lasagneplattor, kottfarsas och ricottaroran.

Avsluta med ricottartra pa det sista lagret lasagneplattor och toppa med resterande mozzarella. Den
som vill, garnera med korsbarstomater pa kvist. Vi gor det bara med eko-tomater och egentligen
hellre med enbart tomater (utan kvist).



Gradda mitt i ugnen i cirka 35-40 minuter. Tack formen med folie om osten borjar fa mycket farg. Lat
lasagnen vila i cirka 10 minuter fore servering.

Recept och bild
Vinbankens favoritkokbok, Till bords med systrarna Eisenman, férlag Bonnier Fakta. Harliga bilder ar

av: Ulrika Ekblom.

For fler vin- och matforslag, vilkomna till Vinbanken, http://vinbanken.se



