L asagne - Spezial

Kategorien:  Nudeln, Lasagne
Zutaten fur: 4 Portionen

100 G amm Knol |l ensellerie
1 Moehr e
1 Zwi ebel
3 Essl. Cel
300 Gramm Hackf | ei sch
2 Knobl auchzehen
1 Pack. Tomat ensaft
100 Gramm Tomat ennar k
1 Teel . Oregano; getrockneter
2 Teel . Papri kapul ver
2 Spur Sal z
1/ 2 Teel . Schwarzer Pfeffer; f.a.d. M
100 Gramm Butter
200 Gramm Sahne
150 Gamm Mttelalter Gouda-Kaese;
Ceri eben
1/2 Teel . Muskatnuss; frisch gerieben
1 Spur  Knobl auchsal z
250 Gramm Lasagne- Nudel n;

Kuechenfertige

Anleitung:

Di e Knol Il ensellerie vorbereiten, schael en, waschen und raspeln. D e
Moehre Schael en und in Schei ben schnei den, die Zw ebel abzi ehen und
wuerfeln. Das Qel in einer Pfanne erhitzen, das Hackfl eisch darin
anbraten. Das Cenuese, den Tomatensaft und das -nmark zum Hackfl ei sch
geben, di e Knobl auchzehen abzi ehen und dazupressen. Kurz aufkochen
und mt duensten. Mt Oregano, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
abschmecken. Fuer di e Bechanel sauce fuenf El. Butter in einem Topf
zerl assen. Das Mehl Hineinstreuen und unter Ruehren anschwitzen, bis
kei ne Kl uenpchen nmehr zu Sehen sind. Di e Sahne nach und nach

unt erruehren, dann die Haelfte vom Kaese Dazugeben. Mt Miskat und
Knobl auchsal z abschmecken. 1 Auflaufformmt der restlichen Butter

ei nfetten. Dann abwechsel nd Lasagne- Pl at en, Hackfl ei sch und

Bechanel sauce ei nschichten. Di e oberste Schicht sollte Bechanel sauce
bil den. Die Lasagne mt demrestlichen Kaese und etwas O egano

best reuen.

In dem auf 225°C vorgehei zt en Backofen ca. 30 M nuten ueber backen
Mein Tip! Damit die Lasagne oben nicht zu braun wird, decke ich die

Formmt Alufolie waehrend der ersten 15 M nuten ab. Di e gl aenzende
Seite zei gt Dabei nach oben.



