L asagne mit Gemiise

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Lasagne
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEI G

200 Gramm Mehl,
2 Ei er,
2 Ei schal en- Hal ften Wasser,
1 Prise Salz

FUR DAS GEMJSE

200 Gramm Roten Radi cchi o oder

200 Gamm Wrsing (die Blatter vom
Strunk entfernt und
Gewaschen)

FUR DI E SAUCE

2 Essl. Frische Butter,
2 Essl . Mehl
400 m  Fl ei schbr the,
2 Essl . Wi Bwei n,
Sal z,
Pfeffer,
Muskat ,
50 Gramm Geri ebener Parmesankéase,
2 Essl. Frische Butter

Anleitung:

Teig: Das Mehl auf eine Arbeitsflaeche sieben, die restlichen

Zut at en bei geben, alles zu einemfesten Teig verarbeiten, diesen 1/2
Std. kuehl stellen, auswallen, in Stuecke schneiden, diese in viel
Sal z- wasser 12 M nuten kochen. Das Wasser abgi essen. Genuese: 1 Die
Bl aetter in kochendes, |eicht gesal zenes Wasser geben, 8 M nuten

bl anchi er en.

Sauce: Die Butter schnelzen, das Mehl darin anschwitzen, mt der

Fl ei schbruehe abl oeschen, Wi sswein und Gewuerze bei geben, 5 M nuten
koechel n | assen. Eine Gatinformausbuttern. Abwechsl ungswei se ei ne
Lage Tei gwarenbl aetter, eine Lage Genuesebl aetter, eine Lage Sauce
usw. einfuellen. Zuoberst Sauce. Den Kaese drueberstreuen, alles mt
Butterfl oeckchen bedecken. I mauf 180 G ad vorgehei zt en Backofen ca.
20 M nut en ueber- backen.



