L asagne - Alle Verdure (Gemuese-L asagne)

Kategorien:  Auflauf, Lasagne, Nudeln, V egetarisch
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Karton Lasagne; je ca. 2509
.(250g = 20 Stueck)
Par mesan; gerieben

ZUCCHI NI - FULLUNG

400 Gramm Zucchi ni
1 Bund Basili kum
1/ 4 Teel . Sal z

Pf ef fer aus der Miehl e

Pl LZ - FULLUNG

200 Gramm Chanpi gnons

1 Teel . Zitronensaft

1 Bund Petersilie; gehackt
1/ 4 Essl. Salz

Pf ef fer aus der Miehl e

SAUCE
500 m  Hal brahm
200 Gramm G eyerzer
1 Prise Salz
1 Prise Miskat
1 Prise Wisser Pfeffer

Anleitung:
Lasagne al dente kochen, kalt abspuel en, abtropfen | assen und auf
ei nem Tuch ausbreiten

Zucchi ni - Fuel | ung:

Zucchini in sehr duenne Schei ben hobeln. Basilikumin feine Streifen
schnei den. Alles verm schen und mt Salz und Pfeffer wuerzen

Pi | zf uel | ung:

Chanpi gnons i n duenne Schei bchen hobel n. Zitronensaft ueber die
Pilze traeufeln. Petersilie, Salz und Pfeffer beigeben und gut
m schen.

Sauce:

Rahm in einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren. Kaese reiben und
zusanmen mt Sal z, Muskat und wei ssem Pfeffer bei geben. Sauce unter
Ruehren mt dem Schwi ngbesen nur koechel n, bis der Kaese geschnol zen
i st.

Zuber ei t ung:
Je 1/3 der Sauce unter die Zucchini- und die Pilzfuellung m schen
Rest der Sauce beiseite stellen. We folgt in gefettete G atinform

schi chten (bezogen auf 4 servings):

1. Schicht: 3 Essloeffel Sauce
2. Schicht: erste Lasagne-Portion



(Fortsetzung)
3. Schi
4. Schi
5. Schi
6. Schi
7. Schi
8. Schi
9. Schi
10. Schi
11. Schi

cht:
cht:
cht:
cht:
cht:
cht:
cht:
cht:
cht:

L asagne - Alle Verdure (Gemuese-L asagne)

1/ 2 der Zucchi ni-Fuel | ung
zwei te Lasagne-Portion

di e ganze Pil zfuel | ung
dritte Lasagne-Portion
restliche Zucchini-Fuel | ung
vierte Lasagne-Portion
restliche Sauce

Par mesan, gerieben

Butterfl ocken

Backen: ca. 30 Mnuten in der Mtte des auf 220 Grad Cel si us
vor gehei zten O ens.



