Lasagnes
Agnès (à manger pour 6 / 8)
Ingrédients

· 1 sauce bolognèse 
· 2 oignons
· 2 gousses d’ail
· 500 g de steak haché
· 150 g de chair à saucisse
· tomates pelées (1 bon kilo de tomates fraîches ou 5 boites 1/2de pulpe de tomates concassées)
· sel poivre, herbes de provence
· 1 béchamel
· 50 g de beurre
· 2 c à soupe de farine
· ½ l de lait
· sel poivre
· 1 boite de lasagnes barilla
· fromage rapé
Recette

· Préparez la bolognèse 
· Dans la cocotte, faites blondir les oignons hachés 

· Ajoutez la chair à saucisse et laissez mijoter doucement (5 à 10 minutes)

· Dans une poêle, à feu vif, faites revenir le steak haché ; quand il est cuit, salez le
· Versez le steak haché dans la cocotte oignons / chair à saucisse

· Ajoutez les tomates + l’ail coupé
· Sel, poivre, herbes de provence

· Laissez cuire 20 à 25 minutes à feu doux

· Préparez la béchamel

· Dans une casserole, faites revenir le beurre 

· Ajoutez la farine 

· Mouillez avec ½ litre de lait 

· laissez cuire en remuant au fouet  jusqu’à ce que ça épaississe

· salez-poivrez

· Mélangez béchamel et bolognèse

· Dans le plat à four 

· Une couche de sauce au fond 
· Puis une couche de lasagnes, une couche de sauce, du rapé

· Une couche de lasagnes, une couche de sauce, du rapé
· Finir par du rapé

· …

· au four 40 minutes

