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Lasagnes aux légumes

Recette pour 10 ortions,5m X —. cm

Temps de préparation: 120 min

Ingrédients

Un peu de beleaf Butter Alternative
500 g de courgette en fines tranches
500 g d’aubergines en dés

500 g de poivrons en fines laniéres
200 g d’oignons émincés

6 gousses d’ail hachées

2 boites de tomates concassées
4c.as. de concentré de tomates
lc.as. de sucre

% bouquet
10 g
5009

d’origan haché

de thym haché

de feuilles de lasagnes
sel, poivre




Sauce béchamel

200 g de beleaf Butter Alternative
200 g de farine blanche

11 de beleaf Hafer Drink Nature
500 ml de bouillon de légumes

20¢g de flocons de levure

2 feuilles de laurier

% c.ac. de muscade

Préparation

wh e

No

Préchauffer le four & 180 °C.

Faire revenir les oignons et 'ail dans le beleaf Butter Alternative.

Ajouter les courgettes, les aubergines et les poivrons et faire revenir 5 a 7 minutes.
Ajouter le concentré de tomates, les tomates concassées, le sucre, l'origan, le thym,
du sel et du poivre et laisser mijoter 10 minutes.

Faire fondre le beleaf Butter Alternative a feu doux et incorporer la farine. Ajouter
ensuite peu a peu la beleaf Hafer Drink Nature, le bouillon de Iégumes, les flocons de
levure, les feuilles de laurier, la noix de muscade, du sel et du poivre en mélangeant,
et laisser mijoter 5 minutes.

Dans un plat a gratin, alterner des couches de mélange de |légumes, de feuilles de
lasagne et de sauce béchamel. Répéter jusqu’a épuisement des ingrédients.
Terminer par une couche de béchamel.

Faire cuire les lasagnes dans le four préchauffé pendant env. 30 a 35 minutes.
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