MUSSEL
LASAGNE

TILLAGNING

Tidsatgang c:a 60 minuter

Satt ugnen pa 200 grader. Skala och hacka fankal, 16k,
morot och vitlok.

Hetta upp en stekpanna pd medelhdg varme och fras
gronsakerna tills de &r mjuka och fatt lite farg. Tills&tt
tomatpuré och stek 1 min till.

Tills&tt de krossade tomaterna och Iat sjuda ca 5 min.

Skar dpplena i 1 cm stora bitar och grovhacka musslorna.

Ha&ll i &pplen och musslor i tomatsasen. Smaka av med
salt och peppar. Stéll at sidan.

Smaélt smor i en kastrull, ror i mjdlet och tillsatt mjolk
under omrorning. Nar all mjolk ar i, tillsatt gradden och
koka upp. Smaka av med salt och peppar.

Tack botten pa en ugnsfast form med ett tunt lager
béchamelsas, varva sedan 3 lager med lasagne-plattor,
musselsds, béchamelsds och riven ost. Avsluta sista
lagret med béchamelsas och riven parmesan.

Tillaga i ugn tills den fatt fin farg i ca 30 min.

Recept: David Bark, Musselbaren 2022
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MUSSELBAREN

INGREDIENSER

4 personer

6-8 lasagneplattor

400 g musslor (beroende pa storlek)
400 g krossade tomater
3 msk tomatpuré

1 st fankal

1 st morot

1 st gul 16k

2 st vitloksklyftor

2 st gréna dpplen

Smor till stekning

Salt

Peppar

Béchamelsas

100 g smor

1 dl vetemjol

5dl gradde

5 dl mjolk

4 dl riven ost gdrna mozzarella
1 dl riven parmesan

Salt

Peppar

musselbaren.se/musselfabriken




