Lasagne met andijvie 
Nodig voor 2 personen:
400 gram gesneden andijjvie
Scheut slagroom of kookroom
1 zakje Jumbo mix voor kruidige lasagne

4 dl melk
3 dl water

Braadboter

250 gram rundergehakt

zout 

peper
citroensap
nootmuskaat

geraspte kaas
1 groot ei

100 gemengd pastadeegmeel

Klein scheutje olijfolie

Bereiding

Pastadeeg maken en 30 minuten laten rusten. Andijvie, gekruid met zout, peper, klein scheutje citroensap en wat nootmuskaat in een scheutje braadboter smoren totdat het net gaar is. Vervolgens in een zeef uit laten lekken. Vervolgens rundergehakt in dezelfde pan rul bakken terwijl je het kruidt met peper en zout. De mix doe je samen met de melk en het water in een pannetje en roert dit goed totdat het kookt en een beetje gebonden is. Oven voorverwarmen op 180 graden blazen.   Ovenschaal invetten en bladen gaan draaien van het pastadeeg. Maak nu laagjes door te starten met een laagje saus, vellen, gehakt, andijvie en saus en dit nogmaals. Je eindigt met saus en strooit hier nog wat geraspte kaas overheen. In midden van oven lasagne in ca. 35 minuten gaar en lichtbruin laten worden. Als de bovenkant te donker wordt de oven naar 180 graden conventioneel zetten. 
