L asagne Originale Della Mamma

Zutaten fur: 4 Portionen

150 G amm St audensel lerie
1 Zwi ebel
2 Essl. divendl
400 Gramm Chanpi gnons
200 Gramm Austernpil ze
100 Gamm Pfifferlinge
1 Bund Petersilie, glatt
1/8 Ltr. Wi Rwein
Sal z
Pfeffer
200 Gramm Emment al er, gerieben
200 Gramm BU TONI Lasagne
2 Pack. Sauces Béchanel

Anleitung:
Zuber ei tungszeit: 90 Mn.

1. Backof en auf 200°C vorhei zen.

2. Staudensellerie putzen , waschen und in Schei ben schnei den.
Zwi ebel schéalen und in kleine Wirfel schneiden.

3. In einer Pfanne Aivendl hei 3 werden | assen und bei des anbr at en.

4. Pilze putzen und in Sticke schneiden. Petersilie waschen, Bl atter
abzupfen und klein schneiden. Alles ca. 5 Mn. dinsten.

5. Wi Bwein zugielRen, mt Salz und Pfeffer wirzen und abschnecken.
6. Emmental er, BU TONI Lasagne und Sauces Béchanmel abwechsel nd mt
den Pilzen in eine Auflaufformschichten. Mt der Sauce Béchanel
begi nnen und abschl i e3en.

7. Im Backofen ca. 45 M n. backen.

Er ndhrungsi nfo Je Portion: B: 3011 kJ (717 kcal )N E 279, KH 47g, F
459



