
 

 

Lasanha de frigideira   

 

Ingredientes: 

3 xícaras cheias de sobras de frango desossado 

2 dentes de alho picadinhos 

½ cebola picadinha 

½ pimentão verde picado 

1 lata de tomate pelado 

4 colheres de sopa de extrato de tomate 

½ xícara de chá de água 

1 raminho de manjericão  

Sal e pimenta a gosto 

Massa pré-cozida de lasanha 

Queijo a gosto (pode ser em fatias ou ralado) 

Requeijão a gosto 

Modo de Preparo: 

Pique as sobras de frango com a faca ou passe pelo processador no pulsar sem triturar 

muito. 

Numa frigideira funda coloque um pouco de azeite e frite o pimentão, a cebola e o alho, 

adicione o tomate pelado, o extrato de tomate e a água. 

Tempere com o manjericão, sal e pimenta e deixe cozinhar por uns 10 minutos, em fogo 

baixo com a panela tampada, para dissolver o tomate. 

Junte o frango picado, misture bem e cozinhe por mais uns 3 minutos. 

Remova o molho de frango da frigideira, deixando uma camada fina no fundo para 

começar a montar a lasanha. 

Alterne uma camada fina de molho de frango com uma camada de massa, outra de 

molho, uma de requeijão, novamente molho e vá repetindo até o ponto desejado ou até 

pelo menos 1 cm da borda e terminando com uma camada fina de molho. Cubra com 

bastante queijo. 

Tampe a frigideira e deixe em fogo "extremamente" baixo por cerca de 10 minutos. 

Sirva em seguida. 

 


