PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
UGNSBAKAD GOS MED LASAGNE

PA KARL JOHANSVAMP, KRAFTSAS & DRAGON

4 personer:

8 farska lasagneplattor

Ca 600 g Karl Johansvamp (later
mycket kanske men dem tappar mycket
vétska vid stekning).

400g gésfilé

1 citron

1 kruka dragon

Olivolja

100 g riven Vésterbottensost

1/5 dl reducerad kréfifond (se
fondsparande)

2 dl vispgradde

En skvétt Pernod

Gor s har:

1.

Skér upp lasagneplattorna i j@mna
portionsbitar (3 per platta). Koka dem
al dente i léitsaltat vatten (ca 4 min).
Léigg dem platt p& smérpapper.
Pensla dem létt med olivolja.

Skiva svampen i léingsgéende skivor.
Stek svampen gyllenbrun i smér.

Skér gosfilén i fina portionsbitar.

Riv Vésterbottensost.

Kréftsésen:

1.

Vérm din reducerade fond och lat
grédden gd i. Koka ihop négra minuter
och ge sasen lite amore med peppar,
salt och Pernod. Ténk pé att du ska ha
sés bade till garnering och mellan
lasagneplattorna.

Motera ihop:

1.

2.

Varva lasagneplattor, Vésterbottensost,
lite kr&ftsés och svamp.

Avsluta med svamp pé toppen och
stréssla dver den sista osten plus ev en
liten klick smér.



3. Hit kan du férbereda innan. Stall i
kylskap &ven natten om du inte ska
anvénda direkt.

4. Grédda skapelsen ca 10 min p& 225°
sd att osten smadlter. Hall koll!

Gésen

1. Légg bitarna i en lattoljad form. Salta
den l&tt. Baka av den ca 8 mini 175°
ugnsvdrme precis innan servering.

Vid servering:

Placera lasagnen pé en vacker tallrik, montera
gdésen dverst. Hall kraftsasen lite pé och runt,
garnera med citroncest och dragonblad.
Mums, vad férjordat gott! Bara att séiga
varsagodal



