1 RODLOK, finhackad

1-2 VITLOKSKLYFTOR, 400 g TOMATKROSS
pressade 2 dI VATTEN

2 tsk BASILIKA 2 dl skoljda RODA LINSER
1 tsk TIMJAN 1 BULJONGTARNING

1. Fras nagra minuter i olja.
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% tsk SALT

1 tsk SOCKER

. 1 tsk SAMBAL OELEK

B 1 dl TURKISK YOGHURT eller
CREME FRAICHE

3. Riv rotfrukterna grovt och tillsatt i . .
slutet av koktiden 4. Tillsatt och smaka av sasen.

6 dl MJOLK
1 dI VATTEN
% dl VETEMJOL

100 g RIVEN OST
Ca 1 tsk SALT
VITPEPPAR

5. Blanda vatten och mjélk i en kastrull, vispa
ner mjolet och varm under omrdrning. Lat
sasen koka ndgra minuter under omrorning.

6. Tillsatt riven ost och smaka av sasen med
salt och peppar.

50 g RIVEN OST

7. Hall lite gronsakssas och ostsas i botten 8. Avsluta sista varvet med lasagne-
pa en smord form. Varva sedan med plattor, ostsas och riven ost. Gradda
lasagneplattor, gronsakssas och ostsas. i 175 grader ca 50 minuter.



