Blomkalslasagne

KOTT Kock: Maria Dahlquist Tid: 60 min Portioner: 4

INGREDIENSER

1 st blomkéalshuvud
2 msk en god olivolja
1 burk cherrytomater
1,5 dl vatten
5 st hel vitldksklyfta
1 st réd paprika
2 msk tomatpuré
1 nave farsk basilika
lasagneplattor
1 burk ricotta
1 st dgg
1 st buffelmozzarella
1 nave farskriven parmesan
1

nave hackad persilja



GOR SA HAR

Satt ugnen pé 220 grader. Bryt ner blomkalen i buketter, lagg dem i en
ugnsfast form och krama in olivoljan i buketterna. Satt in formen i ugnen och
lat blomkalen sté tills de blivit gyllenbruna i ca 30-35 min.

Hall tomaterna i en bunke och krama sénder dem med hénderna eller en
gaffel. Tillsatt vattnet.

Fras 4 av de tarnade vitlskarna i olivolja och salt i ca 2 minuter, tillsatt
paprikatarningar och lat puttra i 8 minuter. Tillsatt tomatpurén, de mosade
tomaterna och l&t puttra ytterligare i 40 minuter tillsammans med hélften av de
skurna basilikabladen.

Blanda ricotta, 1 vitloksklyfta, halften av blomkélen, agget och resten av
basilikan i mixer till en grov konsistens.

Koka upp lasagneplattorna en kort stund tills de ar al dente.

Lagg tomatsds i botten pa en ugnsfast form. Lagg pd ett lager lasagneplattor.
Darefter ett lager blomkalspuré, tomatsas och sen lasagneplattor igen. Darefter
blomkalspuré igen, resten av de hela blomkalsbuketterna, lite tomatsés och
plattor igen. Overst bara tomatsds, mozzarella och parmesan. Gradda i

10 min tills osten fatt fin farg. Ta ut lasagnen och stré dver hackad persilja.



