Tortiliaslasagne

  

Tilberedningstid: 45min.

10 g smør

100 g hakket zittauerløg

4 knuste fed hvidløg

500 g hakket oksekød (6% fedt)

600 g hot tomatsalsa

4 grønne peberfrugter i tern (ca. 425 g)

2 tsk groft salt

friskkværnet peber

½ liter Karoline's MornaySauce

6 tortillas - usødede majs- eller hvedepandekager (ca. 20 cm i diameter) (ca. 400 g)

4 tomater i skiver (ca. 350 g)

150 g Karoline's GratineringsOst

Tilbehør

450 g grøn salat

75 g syltet grøn chilipeber

Smelt smørret i en pande ved kraftig varme, men uden at det bruner. Svits løg, hvidløg og oksekød i ca. 5 minutter. Tilsæt tomatsalsa, peberfrugt, salt

og peber - og kog retten i ca. 5 minutter. Smag til. Fordel lagvis mornaysauce, tortillas og kødsauce i 2 smurte tærteforme (á 24 cm). Slut med mornaysauce.

Fordel tomatskiverne på de 2 lasagner og drys ost over. Bag lasagnerne midt i ovnen ved 200 grader i ca. 15 minutter.

Ved servering: Anret tortilliaslasagne med grøn salat og syltet chili.

