


Verði þér að góðu!
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Fita

Kúrbítur

Þ.a. mettuð fita

Laukur

Kolvetni

Hakkaðir tómatar

Þ.a. sykurteg.

Rifinn ostur

Trefjar

Parmesan

Prótín

Kryddblanda

Nautahakk, kúrbítur, laukur, hakkaðir tómatar, rifinn ostur 
(MJÓLK, UNDANRENNA, salt,
kekkjavarnarefni (sellulósi), ostahleypir, sýra (ediksýra)), 
parmesan (NÝMJÓLK, salt, ostahleypir, E1105), kryddblanda 
(oregano, cayenne pipar).

Gæti innihaldið snefil af hnetum
Geymið hráefnin í kæli og skolið grænmeti fyrir notkun
Ofnæmisvaldar eru FEITLETRAÐIR.

INNIHALDSLÝSING

Þetta uppskriftarspjald er endurvinnanlegt

#einntveirogelda

581 1200 pantanir@einntveir.is

Við elskum viðbrögð. Hringdu eða skrifaðu 
skilaboð á samfélagsmiðlum.

UNDIRBÚNINGUR
& GOTT AÐ VITA H R Á E F N I

FYRIR 2 | 3 | 4

Stillið ofninn á 190°c og hitið 2-3 
msk af olíu á pönnu. Saxið niður 

laukinn og steikið hann á pönnunni þar 
til orðinn mjúkur.

Bætið nautahakkinu útá pönnuna 
og steikið þar til brúnt. Bætið 

þá hökkuðu tómötunum útá ásamt 
kryddblöndunni og hrærið þessu vel 
saman. Látið nautahakkið malla á 
pönnunni við meðalhita í 5-10 mínútur.

Skerið kúrbítinn í langar 
sneiðar með ostaskera eða öðru 

sambærilegu áhaldi. Smyrjið eldfast 
mót með olíu og raðið kúrbítssneiðum 
í botninn á mótinu þar til það þekur 
botninn.

Hellið 1/3 af hakkblöndunni yfir 
kúrbítinn. Stráið smá rifnum 

osti yfir og endurtakið skrefin, 
kúrbítssneiðar, hakkblanda og rifinn 
ostur. Stráið síðan rifnum osti og 
parmesan yfir efasta lagið. Kryddið 
með salti og pipar.

Bakið lasagnað í 30-40 mínútur 
eða þar til efsta lagið er orðið gyllt. 

Njótið vel!
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Næringargildi

Það sem þarf að hafa við hendina: Hnífur, bretti, panna, eldfast mót, ostaskeri
Til að tryggja ferskleika hráefnisins mælum við með að elda réttina í eftirfarandi röð: Fyrst fisk, síðan kjúkling og loks kjöt

Það sem þarf að eiga: Ólífuolía, salt, pipar


