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Ingrédients
Pour 6 personnes:
	Pour la sauce bolognaise
1 oignon
400 g de viande de bœuf hachée
500 mL de coulis de tomates
Sel, poivre, herbes de Provence
Huile d'olive
	Pour la sauce béchamel
1 cuillère à soupe bombée de margarine
1 cuillère à soupe bombée de farine
1/2 L de lait
sel, poivre, noix de muscade


	
	


Pour le montage
1/2 paquet de lasagnes
200 g de gruyère râpé

Préparation
Pour la sauce bolognaise
Faire revenir l'oignon dans l'huile d'olive à feu moyen.
Ajouter la viande, la cuire en l'émiettant.
Saler, poivrer, saupoudrer d'herbes de Provence.
Ajouter le coulis de tomates.
Laisser cuire à couvert (sinon le coulis de tomates va gicler partout) pendant 5 minutes.
Pour la sauce béchamel
Faire chauffer le lait 2 minutes au micro-ondes
Faire fondre la margarine dans une casserole à feu doux (sans bouillir)
Lorsque la margarine a fondu, ajouter la farine et remuer hors du feu.
Lorsque le mélange est homogène, ajouter le lait petit à petit dans la casserole, sur le feu.
Augmenter la puissance du feu (feu moyen) et remuer sans cesse. Saler et poivrer, ajouter la noix de muscade.
La béchamel est prête lorsque le mélange devient épais.
Pour le montage
Préchauffer le four à 180°C.
Dans un plat à gratin, verser un peu de béchamel.
Disposer une couche de plaques de lasagnes.
Verser une couche de sauce bolognaise.
Disposer encore une couche de plaques de lasagnes.
Verser une couche de béchamel, saupoudrer de gruyère.
Recommencer les couches jusqu'à épuisement des ingrédients.
Terminer par une couche de gruyère.
Enfourner pour 30 minutes.
