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1 Préchautfez v four 3180°C ()

2. Faites bl une grance uantid deau et pacary e feuiles c ssagnes.

3. it e précuie S min. Réservez s lat surdu papier sbsarbnt

4 Epluchez e minces e oignons et hachez 3. Dan une sauteuse, versez 2 culléres 3 soupe dhule pu's altes suer s oighons.

5. Ajoute i e naché e s e e cire e remuant S i, Recifez 3ssaisannement, A dermir moment soute s feuls de baslic achées.

6 Découpez la mozzarelaen rondeles. Beurrez un lat 3 gratin e commencez & montez e asagnes.

7. Disposez une couche de pie sur tout a surface du it verseza gamiure e couvres G rondelles e mozzarel.

8. Disposez une autre couche de pite puis recommencez fopération usqu's épuisement des ngrédiens. Terminez par une couche de pie.

5. Parsemes de parmesan ripé. joute e beurre €n marczau et enfournes 20 min nviron s c que 65 asagnes seientcolordes,

10 Serve chaud vec une slade v,




