
LASAGNES À LA BOLOGNAISE 
LASAGNES TRADIT IONNELLES  À LA VIANDE DE BŒUF HACHÉE

www.avelinepro.fr
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 .000 g  -  V iande  de  bœuf  hachée

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

100 g  -  Béchamel  (Réf  :  87101) 
600  g  -  Eau  +/-  0°C 
200 g  -Oignons  f ra i s  hachés 
250  g  -  Pâte  à  l a sagnes 
100  g  -  Parmesan  râpé 
Pour  l a  s auce 
600 g  -  Sauce  Mar inade  Napol i ta ine  (Réf  :  AR01858) 
70  g  -  Concentré  de  tomates  600  g  Eau  +/-  0°C

PRÉPARATION

BECHAMEL : 
dosage  100 g  pour  600  g  d ’eau . 
SAUCE LASAGNE : 
mé langer  progress ivement  à  l ’ a ide  d ’un  fouet  600  g  de  Mar inade  Sauce  Napol i ta ine  avec  70  g  de 
concentré  de  tomates  et  600  g  d ’eau . 
VIANDES HACHÉES : 
hacher  l a  v i ande  à  l a  g r i l le  n°  3 ,  a jouter  200  g  d ’o ignons  f ra i s  hachés  et  fa i re  reven i r  le  tout  à  l a  poê le . 
MONTAGE : 
beurrer  un  p lat ,  napper  le  fond de  béchamel ,  poser  une  première  couche  de  pâte  à  l a sagne  et 
recouvr i r  de  sauce  bo logna i se .  Renouveler  l ’opérat ion  deux  fo i s .  Terminer  par  une  couche  de  béchamel . 
Saupoudrer  de  parmesan  râpé . 
REFROIDISSEMENT : 
l a i s ser  reposer  au  f r igo  2  à  3  heures .

Présentat ion  v i t r ine  :  r a jouter  de  l ’emmenta l  et/ou  du  parmesan  râpé .

CU ISSON

Cuis son  :  40  minutes  au  four  préchauffé  à  150  °C .

Accompagnement  Sa l ade  verte

Tél :  02 47 63 18 92 / contact@avelinepro.fr


