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| ngrediénten

4 rode bieten (voorgekookt, vacuim verpakt)
olijfolie

3 teentjes knoflook

3 takjes tijm

peper en zout

150 gram feta (verkruimeld)

12 butternut (in blokjes gesneden)
nootmuskaat

12 theelepel cayennepeper

1 theelepel pindakaas

250 gram spinazieblaadjes

250 gram ricottakaas

1 handvol parmezaan

1 ui (fijngesneden)

1 blaadje laurier

1 fles passata

12 lasagnebladen (5 minuten voorgekookt in lichtgezouten water en uitgelekt op
een schone theedoek)

1 bol mozzarella

3 eetlepels parmezaan (geraspte)

Bereidingswij ze

1 . Maak eerst een laagje van rode bieten: Giet een scheutje olijfoliein een pan. Snij debieten in
blokjes en laat ze uitlekken. Fruit een fijngesneden teentje knoflook in de olijfolie met een
beetjetijm. Voeg derode bieten toe en laat even aanbakken. Breng goed op smaak met peper
en zout. Verwijder detijm en mix glad. L aat afkoelen en meng met de verkruimelde feta. Zet
apart.



Maak dan het laagje van pompoen: L eg de geschilde blokjes pompoen op een bakplaat en
bedruppel met olijfolie. Breng op smaak met een teentje fijngesneden knoflook, peper, zout,
nootmuskaat en cayennepeper. Bak 35 minuten op 200 °C. L aat een beetje afkoelen. Mix fijn
met de pindakaas. Zet apart.

Maak een laagje met spinazie: Giet een beetje olijfoliein een diepe pan. Voeg de gewassen
spinazie toe met cayennepeper, peper en zout. Roerbak de spinazie gaar. L aat uitlekken in
een vergiet en snij fijn. Meng met dericotta en een handje geraspte parmezaan. Zet apart.
Maak detomatensaus: Giet olijfolie in een pannetje en fruit hierin de fijngesneden ui, een
teentje fijngesneden knoflook, tijm en laurier. Voeg de passata toe en breng op smaak met
peper en zout. Laat 20 minuten zachtjesgaren. Verwijder dan detijm en laurier. Zet apart.
Maak delasagne: Bedruppel een ovenschotel met olijfolie en een paar lepelsvan de
tomatensaus. Beleg met een laagj e lasagneblaadjes.

Maak nu vier lagen met de tomatensaus, de spinazie, de pompoen en derode biet.

Eindig met de mozzar ella en de ger aspte par mezaan.

Zet 45 minuten in een op 180° C voor ver war mde oven.

Dek eventueel het eerste half uur af met folie en laat daarna gratineren.



