
LaVagQeV eQ URXleaX[ aX IP

InsWanW PoW

ReceWWe originale

pressXrelXckcooking.com/recipe/insWanW-poW-lasagna-

rolls/

SerYings: 4 j 5 personnes

IngredienWs
10 noXilles j la lasagne cXiWes oX des feXilles de lasagnes fravches coXppes en deX[

GarniWXre:
1 conWenanW de 300gr de fromage ricoWWa
1 oeXf
1/4 Wasse de parmesan
1/2 cXillqre j soXpe de persil spchp
1/2 cXillqre j cafp de sel

SaXce:
2 cXillqres j soXpe d'hXile d'oliYe e[Wra Yierge
1 oignon jaXne coXpp en dps
1 cXillqre j soXpe d'ail pcrasp
1 lb de boeXf hachp (mi maigre, le meilleXr)
1 c. j Whp d'assaisonnemenW j l'iWalienne
1 c. j Whp de sel assaisonnp
1/2 cXillqre j Whp de poiYre noir
1 Wasse d'eaX diYispe
1 poW de saXce marinara 860ml (XWilise] celle qXe YoXs YoXle])

GarniWXre:
4 Wasses de fromage mo]]arella rkpp

SWeps

1. Commence] par faire boXillir Xne casserole d'eaX eW ajoXWe] Xn peX de sel eW Xn fileW

d'hXile d'oliYe. AjoXWer la bovWe de noXilles j la lasagne eW laisser boXillir pendanW 10

minXWes. NoXs n¶XWiliserons qX¶enYiron 10 de ces noXilles, mais cerWaines seronW

cerWainemenW casspes dans la bovWe, il sXffiW donc d¶XWiliser celles qXi sonW les plXs

parfaiWes eW de faire cXire Xn peX plXs poXr la spcXriWp). VoXs poXYe] pgalemenW saXWer

ceWWe pWape si YoXs acheWe] des noXilles j la lasagne fravche j YoWre marchp local.

2. PendanW qXe les noXilles boXillenW, dans Xn bol, ajoXWe] le fromage ricoWWa, le

parmesan, l'°Xf, le persil eW le sel. Bien mplanger, coXYrir eW meWWre aX rpfrigpraWeXr.

3. egoXWWe] les noXilles eW rincer j l'eaX froide. Essa\e] de redresser les noXilles le mieX[

possible pendanW qX'elles se reposenW

4. MeWWre le IP sXr ©SaXWerª eW ajXsWer poXr qX'il soiW rpglp sXr ©HIGHª eW Xne fois qX'il

esW ©HOTª, ajoXWe] l'hXile d'oliYe eW les oignons. CXire pendanW 2-3 minXWes jXsqX'j ce

qX'il soiW WranslXcide, pXis ajoXWer l'ail eW cXire encore 30 secondes. EnsXiWe, ajoXWe] le



b°Xf hachp eW faiWes cXire jXsqX'j ce qX'il soiW dorp, assaisonnp aYec l'assaisonnemenW

j l'iWalienne, le sel assaisonnp eW le poiYre.

5. AjoXWer 1/2 Wasse d'eaX eW bien graWWer le fond dX IP

6. AjoXWer le poW de saXce marinara. Rincer le poW de saXce aYec l'aXWre 1/2 Wasse d'eaX eW

ajoXWer aX IP.

7. MeWWre le coXYercle eW cXire sXr ©ManXalª oX ©PressXre cookª pendanW 4 minXWes,

pXis relkche] la pression rapidemenW ©QRª . LorsqXe Werminp reWirer le coXYercle de

l'IP eW meWWre sXr ©SAUTEª mpdiXm poXr ppaissir la saXce enYiron 15 minXWes.

8. PendanW qXe la saXce ppaissiW, prppare] les roXleaX[ de lasagne en prenanW le mplange

de ricoWWa eW Xne parWie dX fromage mo]]arella. Dispose] chaqXe noXille sXr Xne

sXrface plane eW j l'aide d'Xne spaWXle en silicone oX d'Xn coXWeaX, meWWre Xn peX dX

mplange de ricoWWa (pas Wrop, mais asse]), saXpoXdre] de mo]]arella eW roXle] la

lasagne, meWWre de c{Wp aYec la coXWXre Yers le bas.

9. PoXr la derniqre pWape, en XWilisanW Yos casseroles empilables , pWende] sXffisammenW

de saXce poXr bien coXYrir le fond de chaqXe casserole, pWale] soigneXsemenW chaqXe

roXleaX de lasagne (c{Wp coXWXre Yers le bas) eW coXYre] gpnpreXsemenW de la saXce,

sXiYie d¶Xne gpnpreXse qXanWiWp de fromage mo]]arella.

10. RecoXYrir chaqXe moXle d'Xn papier d'alXminiXm afin de les meWWre Xn par dessXs

l'aXWre.

11. VoXs poXYe] conserYer les resWes de saXce poXr plXs Ward oX les XWiliser aX momenW de

serYir.

12. NeWWo\e] eW spche] rapidemenW la cXYe dX IP eW remeWWe]-le dans l' InsWanW PoW .

AjoXWe] le rack en mpWal (WriYeW) j l'IP aYec 1 Wasse d'eaX. Place] les moXles empilables

dessXs

SpcXrise] le coXYercle eW PressXre Cook High poXr 10 minXWes. Faire Xn QR

13. ReWire] dplicaWemenW les moXles eW enleYer le papier d'alXminiXm. VoXs poXYe] serYir

immpdiaWemenW oX passer soXs le GRILL poXr dorer le fromage

Enjo\!

NoWes

Vidpo YoX TXbe ZZZ.\oXWXbe.com/ZaWch?Y=SElleOiaVKk&W=58s 


