Fiskelasagne fra vægtkonsulenterne 

170 g laks eller lyssej (i små tern)

100 g løg (finthakket)

1/2 dåse hakkede tomater

2 1/2 dl skummetmælk

30 g lasagneplader

3 tsk maizenamel

basilikum - salt - peber - muskatnød

eventuelt lidt flydende sødemiddel

Tomatsauce:

Svits løgene på panden og tilsæt de hakkede tomater. Koges sammen i ca 3 - 4 minutter.

Smages til med basilikum og de øvrige krydderier.

Hvidsauce:

Rør maizenamelet i skummetmælken og bring det i kog. Tilsæt reven muskatnød, salt og peber.

Læg i et lille ovnfast fad først tomatsauce, så lagsagneplader, dernæst fisken og til sidst den hvide sauce. Er det et meget lille, men højt fad, kan der

blive flere lag.

Bages herefter ved 200° i en varm ovn i ca 45 minutter.

