la Recette du mois de Février 2022

Mardi 8 février 2022
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1) Prépares tout d'abord [a sauce tomate. l]“ ~

s -
Dansune potle, fais chafer un peu d'huile d'olive. - _ ‘ “6
o Ajoutes ['c:l'.gn{m etle cé[eﬁﬁnemenfém[ncésef // pour & portions environ a%\!“
a carotte coupée en petit dés. : 16 fevilles de lazagnes
. . 3 . . Chapelure
Fais cuire 2-3 minutes a.ﬁuv_tf.‘ Pour la bolognaize végétarienne: s Iy
Baisses e feuet ajoutes les lentilles - 1 cignen Suis "astuce du C [1#‘Dmgort :
préalablement cuites et vincées - }I branchs de cslsri
' - rotte
z)Vmeszoo ml d'eaw, et des hevbes de ) 2:8 g de lenilles cuites et égouté
provence. Sales, pobvres etmélanges. - 720 rl G zaves tomots =n ooutsille Pour plus de gowrmandise tu
= 200 ml d'=au

Fais mijoter 10 minutes sous couvercle.
3) Ajoutes toute la sauce tomate, cowres E{'ﬁ.l'.s mijoter
encore 2o minutes jusqu'a obtenir wie sauce tomate onctususe.
%) Pendant ce temps, prépares la sauce bechamel

) Uneﬁ:i.s les sauces pretes, versesun peu de sauce béchamel
dansun grand plat et étales uniformément.

Recovres leslasagmnes de sauce béchamel, puis de sauce tomate
anc lentilles.

Repétes ['opéraﬁ.{m ef:ﬁm'.s par e couche de sauce tomates
aux [entilles.

SaJ.Lpﬂwims dec hﬂ.pe[r.m:

Enfownes a 200° pendant 30 minutes.

Clestprét, tu perec a‘.égu.ster !

Béchame! « Maizon » . éga[enmttut[[[ser des haricots

rouges ala I_J[&Ct‘ des lentilles.
Astuce numéro derx, metsun
peu deﬁ‘on 1age rﬁ}_mé dans ta

béchamel !




