Un de mes plats préférés: je ne peux concevoir les lasagnes que faites maison , si ce n'est les pdtes
achetées seches. Ce n'est pas si long que ¢a car on peut faire les trois préparations (cuisson des
padtes, sauce béchamel et sauce tomate) en méme temps. Si la recette n'est pas tout a fait
traditionnelle ni tres Originale (mais qui a la vrai-recette-originale-que-c'est-ma-grand-mére-qui-l'a-inventée ?), Cette version est
allégée, avec la béchamel sans beurre, la viande maigre et la sauce tomate dépourvue d'huile.

Ingrédients (pour 8 personnes) :

- 1 paquet de plaques a lasagnes

- 2 oignons

- 2 gousses d'ail

- 1 branche de céleri

- 2 carottes

- 600 g viande de boeuf haché 5 % de MG
- 1 grosse conserve de tomates (800g)
- herbes de Provence

- 2 feuilles de laurier

- feuilles de basilic

- 30 g de concentré de tomates

- 70 g d'emmenthal rapé

- 70 g de parmesan

- sel et poivre

Sauce Béchamel allégée:


http://storage.canalblog.com/76/20/580377/45493140.jpg

- 600 ml de lait

- 40 g de Maizena
- noix de muscade
- sel et poivre

Préparation :

Porter a ébullition une grande quantité d'eau salée et faites cuire les lasagnes (deux a deux pour
éviter qu'elles ne se collent entre elles) quelques minutes. Les laisser s'égoutter sur un torchon
propre.

Peler les 1égumes; émincer les oignons et hacher finement les carottes et la branche de céleri.

Faire revenir l'ail pilé et les oignons dans une sauteuse avec un peu d'eau. Ajouter les carottes et le
céleri.Faire revenir le tout. Ajouter les tomates concassées et les herbes (sauf le basilic). Saler,
poivrer, puis laisser mijoter a feu doux 30 minutes a couvert. A la fin de la cuisson, ajouter la
viande hachée, les feuilles de basilic ciselées et le concentré de tomates. Couper le feu apres
quelques minutes.

Confectionner une sauce béchamel allégée:

1- Délayer la maizena avec une petite partie du lait froid.

2- Chauffer le reste du lait.

3- Quand le lait est trés chaud, verser la maizena délayée et remuer sans cesse jusqu'a un léger
épaississement. Arréter le feu aux lers bouillons.

Saler, poivrer, et mettre un peu de muscade.

Préchauffer le four a 180°C (thermostat 6).

Dans un plat a lasagnes, verser une fine couche de béchamel, puis : une couche de lasagnes, de
sauce bolognaise, béchamel et de fromage. Répéter I'opération 2 a 3 fois selon la profondeur du
plat.

Sur la derniere couche de lasagnes, verser le reste de béchamel et napper généreusement de fromage
rapé.

Enfourner et laisser gratiner pendant environ 35 minutes.

Servir bien chaud, avec une salade verte
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