Fisklasagne

4 portioner

Varm ugnen till 225 grader.
500 gram farska lasagneplattor.
500 gram benfri lakefilé.

0,5 tesked salt.

1 kryddmatt citronpeppar.

Tomatsas:

1 decimeter purjolok.

1 matsked margarin.

400 gram krossade tomater.
0,5 matsked dillfro.

1 tarning fiskbuljong.

Ostsas:

5 deciliter fardig kelda ostsas.

2 deciliter riven smakrik ost, gdarna vasterbottenost.

Borja med tomatsasen. Skolj och skiva purjoloken tunt. Hetta upp margarinet i en kastrull
och fras purjon mjuk utan att den tar farg. Tillsatt krossad tomat, dillfré och buljongtarning.
Ror om och lat det sjuda i fem minuter, ta av det fran plattan.

Gor ostsasen. Hall upp den fardiga ostsasen i en kastrull. Koka upp under omréring och
tillsatt 1 deciliter riven ost och ror om tills den smalt. Stall kastrullen at sidan.

Smorj en ugnsaker form latt. Hall i litet av ostsasen i botten. Tack med ett lager
lasagneplattor. Fordela halften av tomatsasen 6ver och lagg halften av fisken (tinad) ovanpa.
Fortsatt med ett nytt lager av lasagneplattor, ostsas, tomatsas och fisk. Avsluta med
lasagneplattor och ostsas dverst. Stro dver 1 deciliter riven ost.

Gratinera mitt i ugnen i cirka 20 minuter tills osten fatt fin farg.

Servera med en god sallad.

Smaklig maltid



