 METHODE DE PREPARATION DES LASAGNES
Peler l'oignon et la gousse d'ail, les émincer finement, puis les faire revenir à feu doux dans une casserole avec l'huile d'olive, jusqu'à ce que les oignons deviennent un peu translucides.
Ajouter ensuite les tomates pelées, le sucre et les herbes de Provence. Saler, poivrer, puis laisser réduire et mijoter à feu doux pendant 20 min.
Pendant la cuisson de la sauce tomate, faire revenir le bœuf dans une poêle avec le reste d'huile d'olive pendant 3 à 5 min à feu moyen. Salez et poivrez, puis mélanger à la sauce tomate et attendez la fin de la cuisson.

Pour préparer la sauce béchamel, faire d'abord fondre le beurre dans une casserole, puis ajouter la farine et mélanger le tout au fouet. Ajouter le lait, fouetter énergiquement pour éviter la formation de grumeaux. Sur feu doux  laisser épaissir quelques minutes, tout en mélangeant régulièrement. Saler, poivrer et parfumer avec la noix de muscade.
Quand la garniture et la béchamel sont prêtes, préchauffer le four th.6 (180°C) le temps de monter votre lasagne maison. Graissez les parois de 2 GN 1/1 avec de l’huile, puis déposer dans le fond une couche de feuilles de pâte à lasagne et napper de sauce béchamel.

    Ajouter par-dessus une couche de garniture à la sauce tomate et au bœuf haché, puis parsemer de gruyère râpé. Répéter l'opération jusqu'à épuisement des ingrédients, en terminant par une couche de béchamel que vous n'oublierez pas de couvrir d'une belle couche de parmesan râpé.

Enfourner votre lasagne maison pendant 45 min le temps de la laisser cuire et gratiner.

A la fin du temps de cuisson, réserver au chaud (+63°) jusqu’au moment du service.

