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								Laat je verassen met laagjes! De Lasagne Tradizionale van Honig maak je gemakkelijk klaar én is om je vingers bij af te likken. Deze traditionele lasagne is niet compleet zonder de romige bechamelsaus; die maakt dit heerlijke ovengerecht helemaal af. Eet smakelijk!


 


Dit heb je nodig:


	125 g Honig Groene Lasagnebladen
	300 ml halfvolle melk
	300 g rundergehakt
	400 g Italiaanse roerbakmix
	390 g Heinz tomatenblokjes
	500 ml water



 


Zo maak je het: 


	Verwarm de oven voor op 200 °C (gasovenstand 4). Vet een ovenschaal van ca. 1500 ml in.
	Schenk de melk in een kom. Roer de inhoud van het zakje Béchamelsaus er met een garde door. Laat de saus minimaal 5 minuten staan.
	Verhit 1 eetl. olijfolie in een pan. Bak het gehakt rul en bruin. Voeg de roerbakmix toe. Bak deze kort mee.
	Voeg de tomatenblokjes, 500 ml water en Honig basis voor Lasagnesaus Tradizionale toe. Breng het geheel al roerend aan de kook. Laat het ca. 1 minuut zachtjes doorkoken.
	Bouw de lasagne op. Begin met een laag lasagnesaus op de bodem van de ovenschaal. Bedek de saus met lasagnebladen. Herhaal dit tot de saus op is. Eindig met een laag lasagnebladen.
	Schep de béchamelsaus op de bovenste laag lasagnebladen. Bak de lasagne in het midden van de oven in ca. 30 minuten gaar. Laat de lasagne ca. 5 minuten staan.



 


Ingrediënten:


	
   	Sausmix lasagnesaus: tarwebloem, zetmeel, groenten (tomaat, ui, wortel), suiker, bouillonpoeder (soja), zout, kruiden (knoflook, majoraan, peterselie, basilicum, tijm, oregano, rozemarijn), raapzaadolie, mineraalzout (kaliumchloride), kaaspoeder (melk), voedingszuur (citroenzuur), specerijen (peper, foelie, cayennepeper), kleurstof (paprika-extract), zonnebloemolie.

      Sausmix béchamelsaus: gemodificeerd zetmeel, kaaspoeders, weipoeder, zout, zonnebloemolie, gistextract, natuurlijke aroma's (bevatten selderij, tarwe, melk), botervet, raapzaadolie, lactose, suiker, mineraalzout (kaliumchloride), ui, magere melkbestanddelen, melkeiwit, kruiden (oregano, basilicum, majoraan), voedingszuur (citroenzuur), specerijen (nootmuskaat, kurkuma).



   Allergie Informatie:


   Bevat melk, selderij, soja, lactose en tarwe.
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