Lasagne med spenat &
vegansk ricottacréme

Antal: recept_2019_03_24

Denna vegansk lasagne ar allt man vill ha i en
lasagne, den ar kramig, med en smakrik
tomatsas och har perfekta lager!
Ricottacrémen ar gjord av silkestofu blandat
med mandlar och gér denna lasagne saftig och
silkeslen pa tungan.

Pris: 1 kr

Sas:

3 burkar hela tomater (4 400g)

2 gula lékar

4 Klyftor vitlok

3 msk tomatpuré

2 msk farsk persilja

1 néve farsk basilika

1 msk oregano, 1 msk vitlkspulver, 1msk I6kpulver, 0.5 msk timjan, 2 tsk sambal oelek, salt, peppar
0.5 tsk olja

Ricottacréme:
400 g silkestofu
2 dl mandelmijol
3 msk naringsjast
2 msk citronjuice
Salt, peppar

Lasagneplattor (jag anvénder glutenfria av majs & ris)
300 g spenat

Finhacka I6ken och pressa vitldken. Stek dem i oljan tills det bdrjar dofta ljuvligt och I6ken bérjar bli genomskinlig. Tillsatt
tomaterna och kryddorna, men véanta med de farska oérterna till slutet. Tack 6ver pannan och lat sasen puttraica 15
minuter. Rér om da och da.

Under tiden sasen kokar, pressa sénder tomaterna sa de blir en del av sasen. Tillsatt tillsist 6rterna och rér om.

Medan sasen kokar kan du gora ricottacrémen. L&gg alla ingredienser i en liten matberedare eller mixer och mixa tills du
far en jamn, slat sas.

Hetta upp en stekpanna och stek spenaten i en skvéatt vatten tills vatskan i bladen férsvunnit och spenaten grymt markant
i storlek. Krydda med lite salt och peppar.

Ta fram en ugnssaker form och bérja sétta ihop din lasagne. Borja med ett lager av tomatsasen, fljt av ett lager
ricottacréme, ett lager spenat och sist lasagneplattorna. Upprepa tills du far slut pa fylining. Det dversta lagret ska vara
tomatsas.

Tillaga lasagnen mitt i ugnen i ca 25-30 min i 225 grader. Sedan lar din lasagne klar att servera.
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