L'asaghe bklrgela'te

Ingredienti

Ragu di carne bovina 44% (polpa di pomodoro 67,7%, carne bovina 20,7%, LATTE scremato reidratato,
carote 7%. cipolla 4 3%, olio vegetale di semi di girasole, farina di FRUMENTO, SEDANO 1,3%, sale,
crema di LATTE, amido di FRUMENTO, noce moscata, alloro, pepe nero), BESCIAMELLA 29% (LATTE
scremato reidratato, farina di FRUMENTO, olio vegetale di semi di girasole, crema di LATTE, sale, amido di
FRUMENTO, noce moscata), PASTA fresca all'lUOVO cotta 25% (Pasta fresca all'uovo SEMOLA di
GRANO DURO 74%, UOVA 16,9%, acqua) FORMAGGIO GRANA PADANO DOP 2% (LATTE, sale,
caglio, conservante: lisozima da UOVO). Pud contenere tracce di SOIA
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PREPARAZIONE DELLE LASAGNE /

Aggiungere uno strato i besciamedla e uno di ragi )
£
strato di sfoglia di pasta \
uno strato di besciamella ¢ uno di ragis B
Unire le sottilelte ¢ il parmigiano gratlugiato y

Posizionare un altro strato di sfoglia di pasta
Aggiungere ancora uno strato di besciamells e wno di ragh )
Unire le sottilette e il parmigiano grattugiato
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Proseguire fino al | quinto strato di sfoghia di pasta

e aggiungere uno stralo di besciamella € uno di ragi
Spol con il formaggio graltugiat v
...\
Cuocere in forno preriscaldato a 220" per 30 minuti Y
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