LASAGNE AL PESTO AL FORNO
 

INGREDIENTI
500 gr di lasagne
1 litro di besciamella
pesto 
parmigiano grattugiato q.b.
noce moscata q.b.
 

PREPARAZIONE:
Dopo aver preparato il pesto (vedi ricetta), preparare la besciamella classica con l'aggiunta di una grattuggiata
di noce moscata.
Mettere a bollire l'acqua, per cuocere le lasagne,salare,ricordarsi di mettere un filo d'olio nell'acqua di cottura così la pasta 
non attacca.
Colare le lasagne e raffreddarle leggermente.
Incorporare al pesto buona parte della besciamella (la restante metterla da parte) e procedete.
Nella teglia formare degli strati partendo dal composto di pesto e besciamella,dopo di che passare alle lasagne, ancora
il composto,spolverata di parmigiano e fiocchetti di besciamella tenuta da parte...completare così gli strati.
Infornare e lasciare cuocere affinchè non siano ben gratinate.
 

N.B. personalmente il parmigiano lo inserisco anche nella besciamella.
Ricetta di Cristina di Genova

