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- PREPARATION

USTENSILES @ LA SAUCE TOMATE Laisser reposer 2 h
Pour la sauce tomate peler et émincer finement puis réchauffer avant

74 Couteau l'oignon et la gousse d'ail. Faire revenir a feu doux dans de servir pour une
\_] Planche & découper une ca_sserole avec 2c.a soupe'd'hui!e d'olive jusqu'a ce découpe parfaite et
"4 cuillere en bois ?ue If|glnor;]dek;/|enlne tlrar;sllucm!e. AJEuvter la p'glpze d‘e une saveur encore
v 2 omate, les herbes, le sel et le poivre. Laissez mijoter a .
(4 Poéle ' s P ) meilleure.
1 Four Omnia feu doux pendant 20 minutes.

{4 Casserole
@ LA BOLOGNAISE

Pendant que la sauce tomate mijote, faire revenir le

. =\ bceuf haché dans une poéle avec 2 c. a soupe d'huile
i . ~ . S
INGREDIENTS ;:gk‘;;ig..... d'olive pendant 3 a 5 minutes a feu moyen. Salez,
77 . ) . R .
""'#”5”’ poivrez, puis mélangez-le a la sauce tomate. Laissez

6 pates a lasagnes - ; - :
mijoter ensemble quelgues minutes supplémentaires.

Parmesan ou fromage rapé .
9€TPE @ LA BECHAMEL
Dans une casserole, faites fondre 70 g de beurre.

Ajoutez la farine hors du feu et mélanger au fouet.

Pour la béchamel
e 70 g de beurre

« 70 g de farine Verser le lait progressivement en fouettant pour éviter ~— &
e 75CL de lait les grumeaux. Replacer sur feu doux et laisser épaissir Pourquoi on airhél
tout en mélangeant régulierement. Assaisonner avec
e Sel, muscade . o )
du sel, du poivre et une pincée de noix de muscade. 'FaCIIe a préparer la
veille.
Pour la sauce tomate
@ LE MONTAGE
¢ 5tomates . . :
« 1oignon Graisser le fond et les parois du plat avec un peu de 'Encore meilleur
e beurre ou huile d'olive. Déposer une premiere couche réchauffe.
e 2 gousses d'ail .
N e de béchamel.
e 2 cuil. a soupe d'huile - . .
dolive Déposer ensuite les feuilles de lasagne, napper de 'Les enfants @
. . . . q ' U
« Herbes aromatiques ggchamﬁl, p/ws r?uou.ter urle ,cou.che de bglognas’ec.j. adoren
laurier, thym..) ou herbes epeter. opération jusqu'a epwser’nent esingrédients, U -
g en terminant par une couche de béchamel et le
e provence o
e Sel fromage rape. RETROUVEZ NOUS
SUR NOS RESEAUX !
Pour la bolognaise ITACUISSON | | o e ———————
N _— Cuire les lasagnes pendant environ 45 minutes. Vérifier
e 2 cuil.a soupe d'huile i N . . ' ) 5 .
d'olive la cuisson des pates en piquant avec la pointe d'un *> Youtube: La Toqué Family
« 600 g de boeuf haché couteau Instagram: @latoquefamily
e Sel et poivre @ Blog: latoquefamily.com
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https://philippe-etchebest.com/les-pates-fraiches/
https://lafourche.fr/products/la-fourche-farine-de-ble-bio-t65-2-5kg/#ae549
https://lafourche.fr/products/danival-sel-fin-atlantique-1kg/#ae549
https://lafourche.fr/products/la-fourche-huile-dolive-vierge-extra-origine-italie-bio-1l/#ae549
https://lafourche.fr/products/la-fourche-huile-dolive-vierge-extra-origine-italie-bio-1l/#ae549
https://lafourche.fr/products/la-fourche-huile-dolive-vierge-extra-origine-italie-bio-1l/#ae549
https://lafourche.fr/products/la-fourche-huile-dolive-vierge-extra-origine-italie-bio-1l/#ae549
https://lafourche.fr/products/danival-sel-fin-atlantique-1kg/#ae549
https://lafourche.fr/products/la-fourche-poivre-noir-en-grains-bio-0-5kg/#ae549

