8 personnes 30 minutes 2h30 15 minutes
-10 feuilles a lasagne - de llorigan
- 250g de sauce tomate - quelques Feui”es de basilic
- 1 bloc de tofu rosso (é défaut, - 20g de maizena
du tofu nature) - 20g de beurre
- 2 carottes - 250m| (Je lait vegetal non sucré
-1 oignon - du gruyere rapé

- cui”ére a caﬁé dlhuile dlo|ive

Avec un pinceau Ou une cui”ére a soupe, recouvrez les Feui”es a |asagne de sauce tomate.
Déposez-les dans un p|at (vous pouvez |es superposer) et Iaissez-les reposer.

PREPARATION DE LA SAUCE BOLOGNAISE

Pendant ce temps, préparez |a sauce bolognaise.

Ep|ucl1ez et (Jécoupez les carottes et Iloignon.

Emiettez le tofu avec une fourchette.

Dans une casserole, faites revenir a feu vhfl'oignon, les carottes et le tofu dans [huile d'olive pencJant
uelques minutes.

Kjoutez la sauce tomate, l'origan et |e basilic et laissez mijoter & feu moyen et a couvert pendant une

vingtaine de minutes. Remuez de temps en temps.

PREPARATION DE LA SAUCE BECHAMEL

Dans une casserole, faites fondre le beurre avec la maizena.
|_orsqu i|s sont I?ien liés, ajoutez ]e lait, du sel et du poivre et mélangez avec un Fouet.
Lorsque la sauce a épaissi, retirez-la du feu et mélangez encore un peu.

MONTAGE DES LASAGNES
Préchauﬁ‘ez Ie Fouré 20000

Dans un plat rectangulaire allant au four (si possiHe donc la taille permet de mettr 2 feuilles 3 |asagne une
a coté (Je llautre), (Jéposez (Je la sauce Ioolognaise dans le Fon(J.

Ajoutez par dessus de la sauce béchamel et un peu de Fromage rapé.

Recouvrez avec une feuille de lasagne. Vous pouvez les découper pour adapteré la forme du p|at.
Recommencez : sauce Ioolognaise, sauce béchamel, Fromage, Irpeui”e...jus.qu'é\ ne p|us avoir de feuilles 3
Iasagne ou de sauce.

Terminez par une feuille 2 lasagne que vous recouvrez de Fromage répé.Faites cuire au four pendant environ

20 minutes 3 ZOOOC



