powr la pate Lé?umeffgamtoma&

e Pates a lasagnes d’Allicoud e 600 g de sauce tomate des
e Fromage (tomme de Belledonne) du Jardins Epicés Tout
GAEC du Thicaud e 1 courgette
e 1 pavé de Tofu du magasin Herbe et e 1 aubergine
Coquelicot e 2 carottes
e Herbes aromatiques du jardin : e 2 oignons

romarin, thym, basilic et liveche ou
céleri-branche Sauce loéchamel
e Epices : une pincée de piment &
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Bnetaillore b catélde paprika fume 75g de farine d’Allicoud, quandily en a !

75 g de beuwrre
750 ml de lait du GAEC du Thicaud
Noix de muscade moulue ou rapeée
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e Emincer les oignons et les faire revenir dans de I’huile d’olive
e Pendant ce temps, faites une brunoise avec les legumes et le tofu
e Ajouter la brunoise avec les oignons et laisser cuire Smin a feu moyen en

couvrant
e Ajouter la sauce tomate et les herbes aromatiques et épices. Laisser mijoter a feu

doux le temps de faire la béchamel.

5’ e Faire fondre le bewrre a feu vif
M e Ajouter la farine et 1a noix de muscade puis remuer
\ M avec un fouet a feu moyen afin d’obtenir une pate homogene
[ S Ajouter le lait rapidement en une fois en continuant de

fouetter pour ne pas former de grumeaux
e M¢élanger doucement

e Beurrer le fond du plat a gratin et le recouvrir de pates a lasagnes. Et c’est parti
pour le millefeuille : ajouter une couche de la preparation tomates/tofu/légumes,
puis une couche de béchamel et enfin une couche de pate et on recommence !

e Pour la derniere couche, ajouter sur de la béchamel quelques tranches de
fromage.

e Faire cuire 25 minutes a 180°
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