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Preparacion:

Para empezar, poner la mantequilla en la cazuela y dejar que
se dore un poco; después anadir la harina , la leche y empezar
a remover; salpimentar y tirar un poco de nuez moscada.
Poco a poco, la besamel ira cogiendo consistencia y cuando
esté en su punto, podréis empezar a preparar el plato.

Pero antes, cortar a laminas muy finas la butifarra negra y el
pimiento escalibado.

Iniciar la elaboracion poniendo una base de besamel, una
lamina de pasta de Lasafa hervida, la butifarra negra,

el pimiento y la besamel. Seguir asi hasta tener 4 capas,
entonces acabarlo de cubrir con mas besamel, poner encima
un poco de salsa de tomate para darle color, queso rallado y
un poco de mantequilla. Gratinarlo al horno durante unos

minutos y el plato ya estara a punto para servir.



