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DE Lasagne, glutenfrei, ZUTATEN: Maisstarke, Sojameh, Reismeh,
Reisstarke, Kartoffelstirke, Emulgator (Mono- und Diglyceride von
pflanzlichen Speisefetisiuren). Zubereitung: Die Gratinform einfetten
und den Baden mitwenig Béchamelsauce bestreichen. Die Lasagne
lagenweise mit Fleisch / vegetarischer Sauce, Lasagne-Blitterm und etwas
Béchamelsaute schichten. Vorgang solange wiederholen bis die oherste
Schicht aus Fleisch /vegetarischer Sauce besteht. Anschliessend mit
hamelsace bedecken und mit geriehenem Kise hestreuen. Wahrend
40-45 Minuten bei 725°C hacken. Lagerung: Kiihl und trocken aufhewahren.
Hergestelltin ltalien. Mindestens halthar bis: siche Baden
FR Lasagne, sans gluten. INGREDIENTS: amidon de mais, farine de soja,
farine de riz, amidon de iz, fécule de pomme de terre, émulsifiant (mono- et
diglycérides dacides gras dorigine végétale). Préparation: Graisser un plat a
lasagne et enduire e fond dudi plat avec un peu de sauce héchamel. Réaliser
lalasagne parune couche de viande/sauce végétari
puis Lne couche de fevilles de lasagne recouvertes d'un peu de sauce
héchamel. Répétez cetie procédure jusqu'a e que la dernire cotiche soit
omposée de viande/sauice végétarienne. Paur terminer, recouvrir le tout d'un
peu de satice béchamel Saupoudrer de fromage rapé. Cuire au four chauffé a
205° entre 40 et 45 minutes. Stockage: Conserver au frais et au sec. Produit
entalie. A consommer de préférence avant le: vair fond.
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NL Lasagne, glutenvril. INGREDIENTEN: Maiszetmeel, sojameel,rjstmeel,
Tijsizeimeel, aardappelzetmesl, amulgator (mano- en diglyceriden van
plantaardige vetzuren). Berieding: Vet een lasagne panin en hedek de
hodem met hechamelsauis. Maak de lasagne met een laagje viees/
vegetarische saus gevolgd door een laagje lasagne en wat bechamelsaus.
Herhaal deze pracedure en zorg dat hovenste laag vieesis / vegetaristhe
sauts et hecham el Bestroai met geraspte kaas. Bak op 225°¢ gedurende
40-45 minuten. B dvies: Draog niet boven kamer Ten
minste houdhaar tot: zie anderzide.

GB Lasagne, gluten-free. INGREDIENTS: Maize starch, soy flour, ice flour,
Tice starch, potato starch, emulsifier (mono-and diglycerides of veq. fatty
acids). Preparation: Grease a lasagne pan and cover bottom with bechamel
sauce. Make the lasagne starting with a ayer of meat/vegetarian sauce
followed by alayer of lasagne and some hachamel sauce. Repeat this
procedure and ensure the top layer is meat/vegetarian sauce with bechamel.
Sprinkle with grated cheese. Bake at 125°C for 40-45 minutes. Storage: Dry,
not abave roam temperature. Best hefore: see hottom. 2 5 0
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SE Lasagne, glutentri. INGREDIENSER: Majsstirkelse, sajamjd], rismidl,
risstirkelse, potatismil, emulgeringsmedel {mana- och diglycerider av
Tettsyror). Tillagning: Smé en ugnsfast form ach téck hotien med
bechamelsds. Varva platte d kotifirs- eller gransakssds och
bechamelsds, Tack det dversta agretmad et tuntlager av kstars- eller
griinsakssds och hechamelsas. S garma dver riven ost. Gratinerai 13°C ca
40-45 minuter. Frvaring: Torr, &) dver normal rumstemperatur, Bast fare:
se hatfen,
FlLasagne, gluteeniton. AINEKSET: Maissitarkkelys, soijajauho, figjauho,
riiitarkkelys, perunajauh Igointiai happojen mono- ja
diglyseridi, kasviperainen). Valmistusohje: Semper lasagnelevyja ei tarvitse
esikeittad. Valmista haluamasi kastikkeet esim jauheliha- ja juustokastike.
Levita voidelruun laakeaan vuokaan kemoksitiain lasagnelevy jajaubelira-
Jajuustok Mloita ja lopeta justokastkkeella, Ripottele pinnalle
Juustoraastetta. Kypsenna lasagnea 205 (°ssa n. 40-45 minuutiia. Sailytys:
Kuivassa, lampétilassa. Parast: : katso pohja
NO Lasagne, glutenfri. INGREDIENSER: Maisstivelse, sayamel, rismel,
risstivelse, patatmel, emulgator (mono- ag diglyserider av veg. fettsyres).
Tilberedning: Smgr en ldfast form, og dekk bunne med bachamelsaus. Legg
lagwis lasagneplater, Kiatt- eller grannsakssaus og hechamelsaus. Begynn og
avslutt med hechamelsaus. Stra over ost og siekes ved 225 grader i ca 40-43

minutter. Oppbevaring: Tart, ikke over normal romtemperatur. Best for: se
batten

DK Lasagne, glutenfri. INGREDIENSER: Majsstivelse, sojamel, rismel,
Tisstivelse, kartoffelmel, emulgator (mano- og diglycerider af veg. fedisyrer).
Tilheredning: Smar et ovnfast fad og kom fids bechamelsovs i bunden. Leeg
lagyis Jader og kad- eller g bechamelsovs i fadet. Det
overste lag skal vaere ef tyndi lag med kad- eller grantsagssovs og hechamel-
sovs. Drys eventuels revet ast over. Bagesi ovnen ved 225°Ci ca. 40-45 minutter.
Ophevaring: Tart,ikke over normal Bedst for:se hunden.
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