Lasagnes à la viande

Pour 4 personnes

Cuisson : 25 min four moyen

Ingrédients : 12 plaques de lasagnes


Sauce bolognaise : 350 g de bœuf haché





100 g de lard fumé maigre





1 oignon, 1 carotte et 1 tige de céleri





1 bouquet garni





2 gousses d’ail écrasées





4 cuillerées à soupe de vin blanc





2 cuillerées à soupe de concentré de tomates





1 boîte de tomates pelées au jus



Béchamel :    30 g de beurre





30 g de farine





Muscade râpé





50 cl de lait





Parmesan ou gruyère râpé
Préparation : Sauce bolognaise : Emincer les légumes et les faire revenir.




Puis ajouter le lard et la viande.

Faire dorer le tout, ajouter la boîte de tomates, le bouquet garni, le concentré, l’ail et le vin blanc.

Saler et poivrer.

Couvrir et faire cuire à feu doux environ ½ heure en remuant de temps en temps.

Béchamel : Sur feu doux, faire fondre le beurre, y verser la farine et cuire environ 3 min en remuant.


Retirer du feu et ajouter progressivement le lait et la muscade.


Laisser épaissir à feu doux sans cesser de remuer.

Prendre un plat à gratin assez profond.

Napper le fond de sauce bolognaise.

Disposer une rangée de lasagnes, recouvrir de sauce bolognaise.

Par-dessus, croiser une rangée de lasagnes recouverte de béchamel généreusement saupoudrée de fromage.

Répéter les mêmes opérations en prenant soin de bien recouvrir la dernière couche de lasagne de toute la sauce qui reste.

Terminer en saupoudrant de fromage.

Enfourner et laisser cuire.
Lasagnes aux légumes

Pour 4 personnes
Cuisson : 40 min Th 6

Ingrédients : 8 à 12 plaques de lasagnes

Huile d’olive

4 ou 5 courgettes 

           2 aubergines 

           1 poivron

           1 boîte de pulpe de tomates

           1 oignon


2 gousses d’ail

Jambon 

           Lardons (facultatif)
           Mozzarella

Sel et poivre

Préparation : Faire revenir l’oignon dans l’huile d’olive. Ajouter les légumes émincés (et les lardons)

           Ajouter l’ail et la petite boîte de pulpe de tomates.

Saler et poivrer.
           Mettre en couches légumes, jambon, mozzarella et lasagnes.

           Terminer par les lasagnes et mozzarella.

           Faire cuire.
On peut aussi essayer cette recette avec des champignons de Paris et des courgettes et remplacer la mozzarella par du gruyère râpé. 

