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Maak een foto van je gerecht en deel deze via a a De mooiste foto krijgt een verrassing!-:_;

LASAGNE MET TOMATENSAUS EN VERSE GEITENKAAS

EEN GEIT GEEFT NET 10ALS
SCHAPEN EN KOEIEN MELK.
GEITENMELK KUN JE DRINKEN, MAAR
HET IS MAAR KORT HOUDBAAR.
OM ER 70 LANG MOGELIJK VAN
TE KUNNEN GENIETEN, WORDT ER

Ui Knoflookteen Aubergine

hampignons
STOTPEM ) VAN GEITENMELK VAAK GEITENKAAS
GEMAAKT. DIT HEEFT EEN VOLLE
SMAAK EN 1S GOED SMEERBAAR.
00K LEKKER VOOR OP DE
- BOTERHAM DUSI
Oregano Verse lasagnebladen ~ Tomatenpassata Verse geitenkaas



Ingrediénten

Ui

Knoflookteen
Aubergine
Champignons (g)
Tomatenpassata (g)

1P 2P 3P 4P 5P 6P * Zelf toevoegen

% 1 1% 2 2% 3 Allergenen
% 1 1% 2 2% 3 1) Gluten 3) Eieren
Vs 1 1% 2 2% 3 7) Melk/lactose

100 200 300 400 500 600
250 500 750 1000 1250 1500 Benodigdheden

Oregano (tl) 1 2 3 4 5 6 Wok of hapjespan met
Verse geitenkaas (g) 7) 50 100 150 200 250 300 deksel, ovenschaal
Verse lasagnebladen (pak) 1) 3) Vs s 1 1% 1% 2

Groentebouillon (ml)* 50 100 150 200 250 300

Roomboter (el)* 1 2 3 4 5 6

Peper & zout* Naar smaak

Voedingswaarden 609 kcal | 25 g eiwit | 66 g koolhydraten | 24 g vet, waarvan 14 g verzadigd | 13 g vezels

l Verwarm de oven voor op 220 graden. Bereid de bouillon.

Z Snipper de ui en snijd of pers de knoflook fijn. Snijd de aubergine in
blokjes van maximaal een 2 cm. Snijd de champignons in plakjes.

3 Verhit de helft van de roomboter in een wok of hapjespan met deksel
en fruit de ui en knoflook 2 minuten op laag vuur. Voeg de aubergine en
champignons toe en bak 3 minuten op middelhoog vuur. Breng op smaak
met peper en zout.

Lf Voeg de tomatenpassata, bouillon en de oregano toe aan de groenten
en verhit nog 1 - 2 minuten. Voeg op het laatste moment s van de
geitenkaas toe en roer goed door tot een saus.

5 Veteen ovenschaalin metde overige roomboter. Schenk, omte beginnen,
een dun laagje saus in de ovenschaal. Bedek deze met lasagnebladen door
ze goed aan te drukken. Herhaal dit tot bijna alle saus gebruikt is.

() Eindig de lasagne met een laagje saus en verdeel de overige geiten-
kaas over de lasagne.

7 Bak de lasagne 20 - 25 minuten in de oven. Verdeel de lasagne over de
borden.

T\ P Is de smaak van geitenkaas te sterk voor de kids? Verdeel dan in stap
6 de geitenkaas maar over één helft van de ovenschotel (alleen voor de
liefhebbers!).



