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Pes conseils de Lawna : comment néussin de bonnes lasagnes ?

RETROPLANNING : les lasagnes demandent un peu d’crganisation - ]a veille, faites vos courses, préparez
certaines farces a I'avance comme la sauce bolognaise (quej'appelle ragh), elle ne sera que meilleure.
Vous pouvez aussi préparer la béchamel et pétrir la pate. Le lendemain, confectionnez les feuilles

a lasagne, faites-les cuire, poélez éventuellement les légumes et assemblez le tout !

LE MONTAGE DE LA LLASAGNE

I- Beurrer un plat a gratin (ou recouvrir une plaque de papier sulfurisé pour des lasagnes

individuelles).

2- Mettre une couche de feuilles de lasagne précuites, un voile de béchamel (ou de ricotta...)
puis une couche de farce (légumes sautés, ragu de viande ou poisson). Répéter 'opération jusqu'a
épuisement des ingrédients. Terminer en saupoudrant généreusement de parmesan et de noisettes

de beurre.

3- Faire gratiner la lasagne au four jusqu'a ce qu’elle soit bien dorée et croustillante sur le dessus.

Attendre 5 minutes avant de la couper.

CONSEILS

LES PATES : a défaut de feuilles de lasagne maison, achetez des lasagnes a l'ceuf de marque italienne

en vente dans les bonnes épiceries italiennes ou dans certains supermarchés.

LE PARMESAN : choisissez du parmesan en morceaux d'environ 200 g, d'au moins 20 mois
d’affinage, qui a beaucoup plus de got qu'un sachet de parmesan rapé, et qui se conserve mieux et

plus longtemps.






POUR 6 PERSONNES + PREPARATION 30 MINUTES * REPOS 30 MINUTES MINIMUM

EBanﬁtedfaAagMWwQsm

220 g de farine

100 g de semoule fine de blé dur
3 gros ceufs bio

I cuillerée a café d’huile d’olive

I pincée de sel

Remarque
Les ingrédients doivent étre
a température ambiante pour réussir

un mélange homogeéne.

Astuces

Etaler toujours des petites portions

de 60 g de pate et garder le reste dans
un sac plastique alimentaire pour qu'il
ne séche pas. Fariner souvent

le plan de travail, mais enlever

I'excédent de farine de la pate.

Quantité

Avec 60 g de pate fraiche, on obtient
des feuilles de lasagne larges de 10 a

12 cm et longues de 40 cm, a découper
selon le plat (60 g par personne

sont suffisants pour une lasagne

a 3 couches, 80 g pour une lasagne

a 4 couches, etc.).

4 « LES RECETTES DE BASE

LA PATE

I- Disposer la farine et le sel sur le plan de travail. Faire un puits et y casser
les ceufs. Mélanger avec une fourchette. Incorporer petit a petit la farine

en travaillant avec le bout des doigts.

2- Ramasser la farine a ’aide d'une spatule. Ajouter I’huile d’olive et travailler

la pate avec la paume de la main. Ajauter un peu de farine si besoin.

3- Une fois la pate lisse et brillante, former une boule et laisser reposer
30 minutes a 2 heures a température ambiante, enveloppée dans du film

alimentaire.

4- ETALER LA PATE

+ A la machine Prendre 60 g de pate, 'aplatir en disque avec la paume

de la main. La fariner légérement puis la passer dans la machine en ouvrant

les rouleaux au maximum. Replier la pate en trois avant de la repasser dans

la machine. Répéter I'opération jusqu'a obtenir un rectangle assez régulier.
Replier alors la pate en deux et la repasser dans la machine plusieurs fois,

en serrant les rouleaux progressivement jusqu'a obtenir une feuille de T mm
d’épaisseur. Au fur et a mesure, disposer les feuilles de pate séparément

pour qu’elles ne collent pas les unes aux autres sur un manche de ballet

a I’horizontale ou a plat sur un torchon. Découper les feuilles selon I'utilisation
avant qu elles ne sechent complétement. On peut les faire sécher a I'air

et les conserver ensuite emballées au frais pendant I a2 jours.

* A la main Fariner le plan de travail et étaler la pate au rouleau a patisserie
en partant toujours du centre. Il faut travailler assez vite, sinon la pate risque

de sécher.
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La cuisson des feuilles de lasagne

I- Cuire les feuilles de lasagne 1 2 3 minutes (selon I'épaisseur). Pour éviter
qu’elles ne collent, les plonger dans une grande casserole d’eau bouillante
salée avec I cuillerée a soupe d’huile. Cuire pas plus de trois ou quatre feuilles

en méme temps et les mélanger délicatement.

2- A l'aide d'une cuillére en bois ou d'une écumoire, les plonger

dans un saladier d’eau froide pour stopper la cuisson.
3- Les égoutter rapidement.

4.- Les étaler sur un torchon propre sans les superposer.

CONSEIL

Je vous conseille toujours de précuire les feuilles de lasagne, surtout

si vous les achetez seches. La texture et le gout seront meilleurs !
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POUR 6 PERSONNES * PREPARATION 10 MINUTES * CUISSON 15 MINUTES

800 g de tomates pelées et concassées
(2 boites)

I gros oignon émincé

I gousse d’ail

2 cuillerées a soupe d’huile d’olive

10 feuilles de basilic

sel

12 » LES RECETTES DE BASE

La sauce tomate expouess

I- Chauffer I'huile d’olive avec I'ail, ajouter I'oignon émincé et faire revenir

quelques minutes a feu vif en remuant.
2- Verser les tomates, quelques feuilles de basilic émiettées et 2 pincées de sel.
3- Faire réduire a feu vif en remuant souvent.

4.- Rectifier 'assaisonnement, ajouter le reste de basilic. Cette sauce
se consomme ainsi, sans la mixer, pour une texture plus rustique.

Sinon, la mixer.

CONSERVATION

Cette sauce se conserve bien quelques jﬂurs au réfrigérateur, couverte

d’'un filet d’huile d’olive.

ASTUCE

Si la sauce est trop acide, ajouter une pincée de sucre pendant la cuisson.
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4 [romages

Dans un grand bol, mélanger 500 g de ricotta et IOO g
de parmesan puis les délayer au fur et a mesure avec du
lait jusqu’a obtenir une consistance fluide. Parfumer avec
de la noix de muscade.

Beurrer un plat a gratin, disposer une couche

de feuilles de pate cuite, une fine couche de créeme

de ricotta et de parmesan, parsemer de copeaux

de mimolette et de dés de mozzarella. Faire 3 autres
couches. Parsemer de parmesan rapé et de noisettes

de beurre. Faire gratiner au four chaud a 180 °C jusqu’a

ce que la surface soit bien dorée.

On peut remplacer la mimolette par un fromage a pate dure,

comme du comté ou du gruyere AOC.

POUR 6 PERSONNES * PREPARATION 30 MIN * CUISSON 20 A 30 MIN




Rieotta, basilic &
aubrengines grillées

Mélanger 500 g de ricotta avec I botte de basilic haché,

la délayer avec un peu de lait si elle est trop compacte
puis poivrer. . | am »~
lapisser de papier sulturisé une plaque a four ety -
disposer des ronds ou des carrés de pate cuite. Etaler
dessus une fine couche de ricotta et des morceaux de
tomates demi-confites, remettre une couche de pate, la
ricotta-basilic, une tranche d’aubergine grillée, quelques
copeaux de parmesan. Terminer avec une feuille de pate,
ricotta-basilic, tomates demi-confites et copeaux de '

parmesan. Faire gratiner IO minutes au four a 180 °(CL.

(i"est une lasagne estivale, que ['on peut aussi préparer dans
un grand plat. Vous pouvez la servir accompagnée d’une salade
de roquette.

POUR 6 PERSONNES * PREPARATION 30 MIN * CUISSON 10 A 15 MIN




Mélanger 750 g de ricotta, 200 g de pecorino ou

de fromage de brebis en copeaux, 120 g de noix et 200 g
de roquette grossierement hachés. Délayer avec un peu
de lait si c’est trop compact puis poivrer.

Beurrer un plat a gratin, disposer une couche de feuilles
de pate cuite puis une couche de ricotta-roquette-noix-
pecorino. Faire encore 2 couches et terminer avec 50 g
de copeaux de pecorino. Faire gratiner 20 minutes

au four a 180 °C.

J ‘aime beaucoup la roquette cuite, elle vous surprendra !

POUNR 6 PERSONNES « PREPARATION 50 MIN * CUINSON 20 A 80 MIN






20 « LES KITS

Mixer 500 g de burrata : si la creme obtenue n'est pas
assez fluide, ajouter un peu de lait. Couper 200 g de
jambon de Parme en laniéres et le faire revenir a la poéle
2 minutes avec 20 g de beurre.

Tapisser de papier sulfurisé une plaque a four ety
disposer des carrés de pate cuite. Etaler une fine couche
de burrata mixée, parsemer de laniéres de jambon de
Parme et des feuilles de basilic coupées grossiéerement.
Faire encore 2 couches. Terminer avec la burrata et 50 g

de parmesan rapé. Faire gratiner 10 minutes au four a

ISO°C..

La burrata est la mozzarella crémeuse des Pouilles. Elle doit
se consommer tres tres fraiche. A défaut, la remplacer par

de la mozzarella de bufflonne.

POUR 6 PERSONNES « PREPARATION 20 MIN + CUISSON 10 MIN



’réparer une sauce tomate, comme expliqué page 12.

| luiler généreusement un plat a gratin.

Disposer deux couches de pain carasau sur le fond (il est
sec, donc il se cassera un peu) . Etaler dessus une couche
de sauce tomate, distribuer quelques feuilles de basilic,
parsemer une poignée de copeaux de pecorino. Faire
encore 3 ou 4 couches. Terminer avec le pain carasau,
du fromage, le basilic et arroser généreusement d huile
d’olive. Faire gratiner au four chaud a 180 °C jusqu’a

ce que la surface soit dorée.

Le pain sec sarde carasau (nature) ou guttiao (assaisonné a lhuile
d’olive) est trés intéressant pour faire une lasagne express. Je préfere

["utiliser sec pour une texture plus croustillante.

POUR 6 PERSONNES * PREPARATION 30 MIN * CUISSON 20 MIN
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