L asagne a la Maison

Zutaten fur: 1 Rezept

"Wer Lob ubers Essen horen will, sollte mal diese
Lasagne- Vari ant e auspr obi eren”
12-20 Sticke Lasagnebl ater (je nach Auflaufform

200 Gramm Ti ef kiihl erbsen (oder nach Geschmack auch nehr);
2-3 Mbhren, in Wirfel chen (L)
200 Gramm Chanpi gnons, fein gehackt
1 grofR. Zwi ebel (oder 2 kleinere), fein gehackt
2 Knobl auchzehen (L)
aivenol
200 Gramm Hackfl ei sch (R nd oder gem scht)
1 kl ein. Dose geschélte Tomaten (400 g)
&gf. etwas Rotwein und Tomat ennmark
1/2 Bund Petersilie, gehackt; ca.
Sal z, Pfeffer, Cayennepfeffer, Basilikum O egano
1 Prise Zucker
Etwas Butter
100- 200 Gramm Kochschi nken (in klei ne Wirfel chen schnei den) (L)
50 G anm Meh
1/2 Ltr. Mlch
Muskat nuss (L)
250 Gramm Mozzarella (in Wirfel chen schnei den)
100 Gramm Parnmesan, gerieben (am besten frisch)

Anleitung:
"Tomat ennmat sche”

Aivendl in einem Topf erhitzen, Hackfleisch darin anbraten, bis es
broselig ist und Farbe bekommen hat, Mhren und Zw ebel dazugeben,
mt anbraten; Chanpi gnons dazugeben, weiterbraten, dann [ggf. mt

ei nem Schl uck Rotwei n abl 6schen und] Tomaten (zerdrickt) mt
Dosenf | tGssi gkeit dazugeben; Knobl auch hinei npressen und mt Sal z,
Pfeffer, Cayennepfeffer, zerriebenem Basilikum und Oregano sow e

ei ner Prise Zucker abschmecken; so | ange kochen | assen, bis kaum
noch Fl Gssigkeit vorhanden ist (ggf. mt etwas Tonmatenmark abbi nden);
Petersilie darunterm schen

Béchanel sauce khkkkhkkkhkkhkhkk*k

Ei nen Schnitt Butter in einem Topf zerlassen, Kochschi nken dazugeben
und etwas anbraten; mt Mehl best&uben, durchschwi tzen |assen; mt
der M| ch unter standi gem Rihren aufgi essen und zu ei ner dickeren
Sauce ei nkochen lassen; mt Salz, Pfeffer und (frisch geri ebenem
Muskat abschnecken.

Beschi cken der Aufl aufform ***x****xxxx*

Ei ne Schi cht Lasagnebl & ter (brauchen nicht vorgekocht zu werden),

ei ne Schi cht Tomat enmat sche, eine Schicht Béchanel, darauf Erbsen
(ruhig noch gefroren) und Mozzarel |l awirfel chen verteilen und mt

Par mesan bestreuen; diese Prozedur sol ange w ederholen, bis alle
Zutaten verarbeitet sind (ca. 4 Schichten); auf die |letzte Schicht
(mt besonders viel Parnesan) kommen noch ein paar Butterfl dckchen
ehe das ganze fir ca. eine hal be Stunde bei 220 Grad in den Backofen
wande



