L asagne a la Béchamel

Zutaten fur: 3 Portionen

1 Essl . Sonnenbl unendl
200 Gramm Hackfl ei sch, halb und halb
400 m  Wasser, 1 Beutel fix & frisch Lasagne
1 Pack. Les Sauces Béchanel
6 Bl atter Lasagne
50 Gramm Kase, gerieben

Zubereitungszeit: 50 Mn

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

2. In einer Pfanne Rei nes Sonnenbl unenél hei B werden | assen und
Hackf | ei sch dari n anbrat en.

3. Wasser zugi elRen und MAGA fix & frisch Lasagne einrihren, zum
Kochen bringen und bei geringer Warmezufuhr 5 M n. kochen, dabei
gel egentlich unrihren. In eine flache Aufl aufform abwechsel nd

Bol ogneser SoRe, Sauces Béchanmel und Lasagne schichten. Mt der

Béchanel soRe begi nnen und abschl i elRen.

4. Mt Kase bestreuen und i mBackofen ca. 30 M n. backen.

Er ndhrungsi nfo Je Portion: B: 2311 kJ (551 kcal )N E 24g, KH 34g, F
359



