LASAGNES AUX LEGUMES ET HACHIS
Pour 4 personnes-  Prép. 25 minutes  - temps total de cuisson : 50 minutes
INGREDIENTS et MATERIEL

12 feuilles de lasagnes précuites
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500 g de chair à saucisse

500 g de courgettes

500 g de champignons de Paris

2 oignons

100 g d’emmenthal râpé

2 petites boîtes de tomates concassées

1 petit pot de crème épaisse

Thym

5 cuillères à soupe d’huile d’olive

Ail, 

Sel, poivre
1 plat à gratin

1 faitout ou une sauteuse

PREPARATION

1ere étape
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Couper les courgettes en dés, hacher les
Oignons, émincer les champignons

Faire revenir le tout dans une grande sauteuse

Pendant 15 minutes avec 3 cuillères à soupe 

D’huile – ajouter le thym et l’ail haché

2ème étape 
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Préchauffer le four th 6 (180° C) – faire dorer la

Chair à saucisse à la poêle dans 1 cuillère à soupe

D’huile en l’émiettant – ajouter la 1ère boîte de

Tomates concassées – saler et poivrer et laisser 

Mijoter 5 minutes
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ajouter la viande aux légumes cuits
3ème étape
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Dans un plat huilé, étaler 3 feuilles de lasagnes 
Pour 
Pour éviter que les feuilles de lasagnes ne collent

Au fond du plat, vous pouvez étaler avant un peu

De légumes au fond

Remplir en alternant des couches de légumes

Et de lasagnes – terminer par des lasagnes
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4ème étape

Mélanger la 2ème boîte de tomates concassées

Avec la crème fraîche

Etaler ce mélange sur la préparation et terminer
Par le fromage râpé

Enfourner et laisser cuire 30 minutes 
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