Ingredienser - Fyllningen Ingredienser - bechamelsas

5 soltorkade tomater, blétlagda 4 msk kokosolja eller smor
1 msk kokosolja 5 msk glutenfritt mjo6l, tex havrem|ol
Y |6k, hackad 1 liter havremjdlk
3 vitloksklyftor, pressade salt
Y aubergine, skuren i smabitar mald muskot
2 mordtter, grovt rivna
1 forpackning passerade tomater Glutenfria lasagneplattor tex av grona
1 msk oregano linser fran Explore Cuisine
1 msk timjan (supergoda!)
salt, peppar
GOr sa har

Satt ugnen pa 200 grader.

Fyliningen: Bdrja med att mixa den bldtlagda soltorkade tomaterna med en
handmixer eller i en minihacker. Hall i lite vatten sa blir det enklare. Stall at sidan.
Stek |6ken och vitloken tills den blivit mjuk i oljan. Hall i resterande ingredienser
och Iat puttra i ca 30 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Bechamelsasen: Smalt kokosoljan eller smoret i en kastrull. Hall i mjélet och vispa
tills det blivit en pasta. Hall i lite mjolk i taget samtidigt som du vispar. Sasen ska bli
lite tjock men inte supertjock. Smaka av med salt och mald muskaot.

Lasagnen: Anvand en ugnsform ca 20 x 30 cm. Bdrja att lagga lagren. Forst
fyllningen och sedan bechamelen. Lagg pa lasagneplattor som téacker. Hall sedan
pa fyliningen och bechamel. Nasta lager med plattor. Lagg s& manga lager anda
tills du har de antal plattor som ska avsluta toppen. Hall pa den sista
bechamelsasen som ska téacka hela lasagnetoppen. Stall in formen i ugnen och
gradda i ca 25 minuter eller tills den har fatt en bra farg.

Servera med en ruccolasallad.
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