L asagne Ai Funghi

Zutaten fur: 6 Portionen

1 Zwi ebel
4 Stangen Staudensellerie
700 Gramm Gem schte Pilze (z.B. Chanpi gnons, Austernpilze
Qder Pfifferlinge)
200 Gramm Frihst tcksspeck
1 Essl. divenoel
Fri sch gemahl ener Pfeffer
2 Pack. Les Sauces Béchanel
9 Blatter BU TONl Lasagne
150 Gramm G eyerzer Kase

Zubereitungszeit: 70 Mn

Anleitung:
1. Backof en auf 200°C vorhei zen.

2. Zwi ebel schalen und in kleine Wirfel schneiden. Staudensellerie
put zen, waschen und in kleine Wirfel schneiden.

3. Pilze putzen und klein schneiden. Frihsticksspeck in Wirfel
schnei den.

4. In einer grol3en beschichteten Pfanne THOW Sonne & Aive hei 3
werden | assen und den Speck knusprig braten. Zwi ebel und Sellerie
zugeben und gl asi g braten.

5. Pilze zugeben, mt Pfeffer wirzen und ca. 5 Mn. dinsten. THOW
Les Sauces Béchanel zugeben.

6. Die Pilzsauce mit BU TONl Lasagne abwechsel nd in eine Auflaufform
schichten. Mt Sauce begi nnen und abschli elRen.

7. reyerzer grob reiben und dartber streuen. Im Backofen ca. 35-40
M n. gol dbraun backen.

Er ndhrungsi nfo Je Portion:
B: 2079

kJ (496 kcal)

N E 21g,

KH 24g,

F 35g



