L asagne mit Eiern, Sardellen und Feigen

Kategorien:  Sauce, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg Eiertonmaten

2 Pack. Sauce, hell

2 Knobl auchzehen

4 Sardellenfilets

5 Ei er, hartgekocht

10 Fei gen, getrocknet
500 Gramm Lasagnenudel n, gruen

4 Essl. divenoel, extra

2 Essl . Semmel br oesel

2 Essl. Al l gaeuer Kaese, gerieben
Sal z
Pfeffer

Anleitung:

Di e Tomat en ueber bruehen, abschrecken, haeuten, hal bi eren und

ent kernen. Di e Sauce nach Packungsvorschrift anruehren. Den El ektro-
O en auf 220 Grad vorhei zen.

Di e Knobl auchzehen durch die Presse zu der Sauce druecken. Die
Sardel lenfilets fein hacken oder schaben und hi nzufuegen. Die Eier
durch den Ei erschnei der hi nei ndruecken - erst in Schei ben schnei den,
dann die Eier um 90 G ad drehen und noch ei nmal durchschneiden. D e
Fei gen fein hacken und in die Sauce ruehren. Anschliessend
vorsichtig sal zen, aber nutig pfeffern.

Fri sche Lasagne so verwenden, fertige in Sal zwasser nicht zu weich
vor kochen. Eine feuerfeste Formmt Cel ausstreichen und etwas von
der Sauce hi nei ngeben. Mt Lasagnebl aettern bel egen, darauf eine
Schi cht Tomat enhael ften - so weiter verfahren. Die oberste Schicht
sol|l Sauce sein, nmt ein paar Tomatenhael ften.

Semmel broesel nmit dem Kaese verm schen und den Aufl auf damt
gl ei chmaessi g bestreuen. Mt divenoel betraeufeln und fuer eine
gute hal be Stunde in den vorgehei zten Oen schieben (Gas: Stufe 4).



