
Nota: Al cocinar los niños tendrán que realizar tareas que no siendo realizadas con cuidado, conllevan riesgos (cortar, hervir, pelar...). Aunque en 
La Escuela aprenden a realizarlas con prevención, es importante que en casa los padres supervisen, ayuden y se diviertan cocinando con ellos
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RecetaKA
LASAÑA DE POLLO
Ingredientes para 4 personas: 2 pechugas de pollo picadas /12 
láminas de lasaña / 1 cebolla pequeña / 2 dientes de ajo / Sal / 
pimienta negra / salsa de tomate / salsa bechamel

Para la bechamel: 500 ml de leche entera / 50 g de mantequilla / 30 g 
de harina de trigo /1/3 de cucharada de nuez moscada / 1/3 de 
cucharada de pimienta negra / sal

Elaboración:

1. Picar el ajo y la cebolla. Salpimentar el pollo. Rehogar ajo picado en una sartén. Añadir la cebolla picada y el pollo picado y saltear.
2. Agregar una parte de bechamel y otra de tomate y cocinar a fuego lento unos minutos para que cuaje. Retirar y dejar enfriar un 

poco
3. Hidratar las láminas de lasaña (cocer en una cacerola dos litros de agua. Cuando hierva retirarla del fuego y depositarla en una

bandeja cuadrangular larga. Introducir en ella las láminas de lasaña con cuidando de que no se peguen entre ellas. El tiempo 
aproximado es de  10 minutos pero dependerá del fabricante). Una vez hidratadas, secarlas y cortarlas en forma de cuadrado

4. Forrar la  bandeja del horno con papel sulfurizado (papel de horno)
5. Colocar capas alternas de pasta y de la mezcla de pollo, cebolla, ajo, bechamel y tomate
6. Cubrir la última capa con la bechamel y el queso parmesano rallado. Hornear 15 minutos a 175 grados
7. Emplatar con un poco de la salsa de tomate y una ramita de perejil encima

Para elaborar la bechamel: En un cazo poner a calentar la mantequilla a fuego medio. Cuando esté caliente añadir la harina y tostar. 
Añadir la leche poco a poco y remover para que no se pegue. Cuando al levantar las varillas se forme un hilo continuo, estará lista la 
bechamel Añadir la sal, la pimienta negra y la nuez moscada. Cocinar 1 min para homogeneizar sabores.


