Kalkunlasagne med spinat

Ingredienser:

·  500 g hakket kalkunkød

·  2 hakket løg

·  200 g hytteost

·  250 g hakket spinat

·  1/2 tsk salt

·  hvid peber

Sauce

·  3 spsk smør

·  4 spsk mel

·  1/2 l hønsebouillon

·  1/2 l mælk

·  muskatnød

·  hvid peber

·  250 g lasagneplader

·  1 spsk parmesanost

·  1 salathoved

Opvarm ovnen til 200 grd. Kødet: svits løg i en gryde med en smule fedtstof. Tilsæt kalkunkødet, salt og peber og lad det simre til kødet er mørt, og tilsæt

hytteost og det optøede spinat. Sauce: smelt smøret i en gryde og melet røres i. Pisk bouillon og mælk i lidt af gangen og lad saucen koge i ca. 5 minutter

og smag til med reven muskatnød, salt og peber. Smør et ildfast fad, kom saucen, kød og lasagneplader i lagvis. Start og slut med saucen. Drys lasagnen

med med lidt parmasanost og bag lasagnen i ovnen i 40-45 minutter. Serveres med grøn salat og groft brød.

