LASAGNE ALLA BOLOGNESE

800 g di pasta fresca

2 l di bechamel

1,5 l salsa bolognese

300 g parmigiano grattugiato

Tirare la pasta in ampi rettangoli.

Lessarla e raffreddarla in acqua fredda.

Mischiare la bechamel con la salsa bolognese.

Nappare il fondo di una pirofila con il misto di salse.

Stendere uno strato di pasta su tutta la pirofila.

Condire con la salsa.

Spolverare di formaggio.

Mettere un altro strato di pasta e procedere come sopra per altri 3 o 4 strati.

Terminare con la salsa e il formaggio.

Fare cuocere in forno per circa 30 min fino a quando non si gonfino. 

