Lakse lasagne

Den oprindelige opskrift har den dobbelte mangde parmesan og mascarpone, men vi synes at
det ogsa smager skont med den angivne halve mangde ost.

Ingredients

200 g Lasagneplader

400 ¢ Laks, fersk

500 ¢ Spinat, frossen

100 g Mascarpone

125 g Parmesan, friskrevet
2 stk. Skalottelog, hakkes
> dl Piskeflode

2 ds Flaede tomater, hakkes
1 dl Hvidvin

1 fed Hvidlog, hakkes fint

1 dI Olivenolie

Muskatned, lidt, revet
Oregano, helst frisk ekologisk

1. Laksen: Laksesiden legges pa et spekbraet med skindsiden nedad og skares pa tvers i 3 til 5
mm tykke strimler (uden skind) som legges pa et stykke pergamentpapir. Lakseskiverne
steenkes derefter med citron og legges 1 koleskab til modning medens man laver sovsene.

2. Spinatsovs: Logene hakkes og svitses i lidt olivenolie. Den frosne spinat tilszttes og varmes
igennem til den er toet op. Tilszt hvidvin og lad det koge ind til alkoholen er fordampet.
Mascarpone, salt, peber og muskat tilszttes.

3. Tomatsovs: Hvidlog snittes fint og svitses i lidt olivenolie. Tilszt tomater, oregano, salt og
peber og kog op. Rund af med flode og smag til.

4. Ovnfad: Smor et ovnfast fad med olivenolie.

Lzg et tyndt lag tomatsovs som bund efterfulgt af at lag lasagneplader. Fordel et lag laks,
spinatsovs og tomatsovs og drys over med parmesan.
Gentag med nyt lag lasagneplader, laks, sovse og parmesan indtil ingredienserne er nasten
opbrugt.

Afslut med et tyndt lag tomatsovs med en stribe spinatsovs i midten og "stre" olivenolie over.

5. Bagning: Fadet szttes i en opvarmet ovn pa 200 gr. i ca. 30 min.
Server gerne med sprod salat



