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Lasagnes de Burrata et Mortadelle aux Pistaches 
 

Nombre de personnes: 2 
 

Temps de préparation: 1 heure 
 
Ingrédients: 

- Lasagnes 4-5 feuilles 
- Burrata 1 
- Provola ou Scamorza (Fromage) 300g (fumée) 
- Mortadelle 10 tranches 
- Pistaches qq. 
- Parmesan Râpé 50 à 60g 
- Beurre 30g 
- Farine 30g 
- Lait 300 ml 
- Crème Fraîche                         120 ml 
- Sel  
- Poivre  
 

 
Recette: 

- Coupez la fromage italien (Provola 
ou Scarmorza) en petits cubes. 

- Préparez ensuite la béchamel avec le 
beurre, la farine et la lait. Salez et 
poivrez. Réservez. 

- Egouttez et concassez la burrata. 
- Dans un plat à gratin, nappez le fond avec un peu de béchamel. 
- Déposez ensuite une plaque de lasagne puis de la mortadelle, un peu de la burrata, des dés de 

fromage italien et des pistaches concassées. 
- Recouvrez d'une couche de béchamel.  
- Répétez les opérations 3 fois en terminant par une feuille de lasagne. 
- Répartissez le reste de sauce béchamel et saupoudrez généreusement de parmesan et du reste 

de pistaches concassées. 
- Préchauffez le four à 200°C. 
- Enfournez pour 20 minutes jusqu'à obtention d'une croûte bien dorée. 
- Sortez-la du four et servez sans attendre. 

 
Remarque: 
Accompagnez d’une salade verte. 
 
 


