L asagne alla Bolognese

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Lasagne
Zutaten fur: 4 Portionen

200 Gramm Lasagnepl atten
1 Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
200 Gramm Hackf | ei sch
200 Gramm Schael t omat en
1 Br uehwuer f el
1 Spur Oregano
50 Gramm Butter
50 G amm Mehl
750 m Mlch
Butter fuer d. Form
Sal z
Pf ef f er
50 Gramm Par mesan; gerieben

Anleitung:

Ragout: Cel in einer Pfanne erhitzen, Zw ebel und Knobl auch hacken
und darin Leicht anbraten. Hackflei sch hi nzuf uegen, einige M nuten
anbraeunen. Nun Schael tomat en unterruehren, Bruehwerfel

hi nei nbroeseln, mt Salz Und Pfeffer abschmecken. CGut unruehren und
bei kleiner Flanme 30 min. Lang kochen | assen. Vom Herd nehnen und
mt Oregano abschmecken. Bechanel - Sauce: Butter in einem Topf

zerl assen, |oeffelwise das Mehl und die MIch H nzufuegen und unter
st aendi gem Ruehren bei kl ei ner Fl amme kochen Lassen, bis man eine

ni cht zu di ckfl uessi ge Bechanel - Sauce erhaelt. Lasagne: Backofen auf
180°C vor hei zen. Auflaufformmt Butter fetten. Als Erstes eine

Schi cht Bechanel sauce ei nfuellen, darauf eine Lage Ungekochter
Lasagnepl atten | egen. Mt Bechanel sauce und Ragout Ueberschi chten,
mt Parnesan bestreuen. Dies sol ange wi ederholen, bis Alles

auf gebraucht ist. Die |l etzte Nudel schicht gut mt den beiden Saucen
bedecken, nmit Kaese bestreuen und einige Butterfl oeckchen Aufsetzen.
I m vor gehei zt en Backofen ca. 30 mn. |ang backen.



