Enkel pastagratdng med kétttars

Kock: Karin Walker Tid: 45 min Portioner: 6

Det har blir nastan som en lasagne fast det gér fortare att lagal

INGREDIENSER

400 g kottfars

500 g okokt pasta

1 stor morot

1 stor palsternacka

1 stor gul lok

2 klyftor vitlok

500 g passerade tomater

2 msk tomatpuré

2-3 tsk mixade torkade orter ( timjan, oregano, basilika )
salt och nymalen svartpeppar
olja till stekning

Ostsas

7 dl mjslk



4 msk mjol
2-3 dI riven lagrad ost
salt och nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 225 grader. Skala och hacka alla grénsaker i smébitar och frés
dem tillsammans med kattfarsen i omgangar i en gryta, krydda.

Tillsatt, tomatpuré och de passerade tomaterna och l&t sdsen sméputtra. Koka
pastan al dente.

Koka upp mjslken till ostsasen, red av med mi{dl utrért i vatten, krydda och lat
sésen koka upp under omrérning. Ta frén plattan och rér ned den rivna osten.

Lagg pastan i botten pd en ugnsform, lagg kotfarssésen dver och allra sist
ostsasen. Gratinera i ca 20 minuter och servera med en frasch gronsallad.



