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Lasagnes aux Légumes


Alors pour un plat de 20 X 25 environs


1 botte de carottes fanes 


3 courgettes moyennes 


1 brique de coulis de tomate 


6 portions de tartare ail et fines herbes 


Sauce béchamel 


6 feuilles à lasagne fraîche


30 gr de fromage leerdamer ou du gruyère 


sel 


poivre 


noix de muscade


Éplucher les carottes, les laver ainsi que les courgettes, détailler les courgettes et les carottes en rondelles et faite les cuire séparément à la vapeur en cocotte 8 a 10 minute pour les courgettes et 10 à 12 minutes pour les carottes.


Préparer la sauce béchamel au Thermomix, (recette ci dessous)


Puis dans une casserole mettre le coulis de tomate et les 6 portions de tartare ail et fines herbes, faite chauffer à feux doux jusqu'à ce que les tartares soient fondus.


Dans le plat, mettre une couche de sauce béchamel, recouvrir de deux plaques à lasagne puis mettre les rondelles de courgettes et de carottes, répartir un peu de sauce tomate ail et fines herbes recouvrir de deux plaques à lasagne puis de sauce béchamel et recommencer le montage courgettes, carottes, sauce tomate ail et fines herbes, plaque de lasagne et sauce béchamel, terminer en mettant le fromage râpe.


Enfourner à 180° pour 20 à 25 minutes.
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