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                 Lasagnes de pot au feu
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Il vous faut, pour 4 personnes :
400g de feuilles de lasagnes fraîches
500g de restes de viande de pot au feu
200g de carottes
2 échalotes
50cl de fond de veau
1 cuillère à soupe de concentré de tomate
25cl de sauce tomate maison
100g de parmesan râpé
Sel et poivre du moulin
Couper la viande en petits dés ainsi que les carottes préalablement épluchées.
Dans une casserole, faire fondre les échalotes émincées avec l'huile d'olive. Ajouter les cubes de viande et de carottes. Couvrir avec le fonds de veau, incorporer le concentré de tomate, poivrer et saler légèrement puis laisser mijoter environ 15 minutes.
Préchauffer le four à 180°.
Dans un plat à gratin beurré, disposer une mince couche de sauce tomate, couvrir de feuilles de lasagnes puis étendre une couche de préparation à la viande. Parsemer de parmesan et recommencer ainsi jusqu'à épuisement des ingrédients.
Verser le reste de sauce tomate et saupoudrer de parmesan.
Couvrir le plat d'une feuille de papier aluminium.
Faire cuire environ 30 minutes en découvrant le plat en fin de cuisson pour que la surface gratine.
