Lasagnes a la Bolognaise - 4 personnes

Sauce bolognaise : 400 g de viande hachée, 1 oignon, 1 carotte, 1 branche de céleri
(facultatif), 2 gousses d'ail ,400 g de coulis de tomate, sel, poivre, herbes de Provence ou
basilic

Béchamel : 25 g de beurre, 25 g de farine, 50 cl de lait, sel, poivre, noix de muscade
Autres : 9 a 12 feuilles de lasagnes (selon la taille du plat)100 g d'emmental rapé

1. Préparation de la sauce bolognaise

Epluchez puis émincez l'oignon, rapez la carotte et coupez finement le
céleri, faites chauffer I'huile d'olive dans une sauteuse, puis faites-y revenir
les légumes pendant 5 minutes, ajoutez la viande hachée et faites-la cuire
jusqu'a ce qu'elle soit bien dorée, incorporez I'ail haché, la pulpe de tomate,
assaisonnez avec du sel, du poivre et des herbes aromatiques, laissez
mijoter & feu doux pendant environ 30 minutes

2. Préparation de la béchamel

Faites fondre le beurre dans une casserole a feu doux, ajoutez la farine en
une seule fois et mélangez énergiquement pour former un roux, incorporez
progressivement le lait tout en fouettant afin d'éviter la formation de
grumeaux, salez, poivrez et ajoutez une pincée de noix de muscade,
laissez cuire jusqu'a ce que la sauce épaississe, sans cesser de remuer

3. Montage des lasagnes

Préchauffez votre four a 180°C

Dans un plat a gratin [égerement beurré, étalez une fine couche de
béchamel, disposez une couche de feuilles de lasagnes, puis recouvrez de
sauce bolognaise, ensuite de béchamel, répétez I'opération jusqu'a
épuisement des ingrédients, en terminant par une couche de béchame,
parsemez le dessus de fromage rapé

4. Cuisson

Faites cuire au four pendant 30 a 40 minutes, jusqu'a ce que le dessus soit
bien doré, laissez reposer 10 minutes avant de servir afin de faciliter la
découpe
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	Champ de texte 105: Sauce bolognaise : 400 g de viande hachée, 1 oignon, 1 carotte, 1 branche de céleri (facultatif), 2 gousses d'ail ,400 g de coulis de tomate, sel, poivre, herbes de Provence ou basilic

Béchamel : 25 g de beurre, 25 g de farine, 50 cl de lait, sel, poivre, noix de muscade

Autres : 9 à 12 feuilles de lasagnes (selon la taille du plat)100 g d'emmental râpé
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	Champ de texte 104: 1. Préparation de la sauce bolognaise

Épluchez puis émincez l'oignon, râpez la carotte et coupez finement le céleri, faites chauffer l'huile d'olive dans une sauteuse, puis faites-y revenir les légumes pendant 5 minutes, ajoutez la viande hachée et faites-la cuire jusqu'à ce qu'elle soit bien dorée, incorporez l'ail haché, la pulpe de tomate, assaisonnez avec du sel, du poivre et des herbes aromatiques, laissez mijoter à feu doux pendant environ 30 minutes

2. Préparation de la béchamel

Faites fondre le beurre dans une casserole à feu doux, ajoutez la farine en une seule fois et mélangez énergiquement pour former un roux, incorporez progressivement le lait tout en fouettant afin d'éviter la formation de grumeaux, salez, poivrez et ajoutez une pincée de noix de muscade, laissez cuire jusqu'à ce que la sauce épaississe, sans cesser de remuer

3. Montage des lasagnes

Préchauffez votre four à 180°C

Dans un plat à gratin légèrement beurré, étalez une fine couche de béchamel, disposez une couche de feuilles de lasagnes, puis recouvrez de sauce bolognaise, ensuite de béchamel, répétez l'opération jusqu'à épuisement des ingrédients, en terminant par une couche de béchame, parsemez le dessus de fromage râpé

4. Cuisson

Faites cuire au four pendant 30 à 40 minutes, jusqu'à ce que le dessus soit bien doré, laissez reposer 10 minutes avant de servir afin de faciliter la découpe


