L asagne - mit Artischocken

Kategorien:  Nudeln, Lasagne
Zutaten fur: 1 Rezept

4 Artischocken
1/ 2 Zitrone; den Saft
1 kl ein. Stange Lauch, etwa 100 g
1/ 2 Bund Petersilie
30 Gramm Butter
1/8 Ltr. Trockener Wi sswein
50 m  Gemisebr Uihe
20 G amm Mehl
1/ 4 Ltr. Mlch
Muskat
Fri sch gemahl ener Pfeffer
50 Gramm Geri ebener Parnesan
12 Lasagnebl &tter, etwa 200 g
1 Essl. divenol

Butter fir die Form

Anleitung:

1. Die harten Blatter und Blattspitzen der Artischocken abschnei den.
Di e Bl atter ausei nanderdricken und das Heu mt einem kl ei nen Messer
entfernen. Das Herz und die weichen Bl atter in dinne Schei ben
schneiden und in Wasser mt etwas Zitronensaft |egen.

2. Den Lauch in dinne Ringe schneiden. Die Petersilie fein hacken.

3. Die Butter in einer grossen Pfanne schnel zen | assen und den Lauch
darin | eicht anbraten.

4. Die Artischocken dazugeben. Mt dem Wi sswei n auf gi essen und so
| ange kochen | assen, bis die Flissigkeit verdunstet ist. D e
CGeniisebr Uhe dazugi essen, das Ganze | eicht sal zen und zugedeckt bei
geringer Htze etwa 20 M nuten kochen | assen. Sobald die
Artischocken gar sind, alles nmt dem Mehl best&uben und gut
verrihren, damt sich keine Kl unpen bil den.

5. Unter Rihren nach und nach die MIch dazugi essen und alles zu
ei ner crem gen Sauce kochen. Mt Sal z, Miuskat und Pfeffer
abschnecken. Anschliessend den Parnesan und die Petersilie
darunt err thren. Den Backofen auf 200 Grad vorhei zen.

6. Die Lasagnebl atter in reichlich Sal zwasser in etwa 10 M nuten
wei ch kochen. Etwas O iveno6l hinzuflgen, damt sie nicht
zusanmenkl eben. Di e Nudel n abschépfen und in einer Schissel mt
kal tem Wasser abschrecken und sie dann nebenei nander auf ein
feuchtes Tuch | egen.

7. Eine Auflaufformmt Butter ausfetten. Zirst eine Schicht Nudeln
in die Formlegen. Einige L6ffel von der Sauce dariber verteil en,
dann i mer abwechsel nd Lasagne und Sauce hi nei ngeben. Mt der Sauce
abschl i essen. Die Lasagne etwa 15 M nuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std. ca. 910 kcal je Portion Dazu passt
Tomat ensauce



