L asagne mit Hackfleisch und Tomatensauce

Kategorien:  Kiiche, Nudeln, Lasagne, Land, Itaien
Zutaten fur: 6 Portionen

500 Gramm R nder hackf | ei sch
2 Essl . Cel
1 Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
500 Gramm Passierte Tomat en
Sal z
Schwar zer Pfeffer; frisch
CGenahl en
Papri kapul ver; edel suesse
1 Teel . Getrockneter Oregano
50 G amm Mehl
50 Gramm Butter
400 m Mlch
200 m  Trockener Wi sswein
Wei sser Pfeffer; frisch
CGenahl en
50 Gramm Junger Gouda
30 Gramm Par nesan
150 Gramm  Joghurt
300 Gramm Lasagnebl aetter; (ohne

Vor kochen verwendbar)

Anleitung:

Ei ne Pfanne auf der Kochstelle heiss werden | assen, dann das Cel

H nei ngi essen. Das Hackfl ei sch darin unter Ruehren kraeftig anbraten.
Di e Zwi ebel schaelen und fein wierfeln. Zum Hackfl ei sch geben und
kurz Mtbraten. Die Knobl auchzehe schael en und durch die Presse
dazudruecken. Dann die passierten Tomaten unterm schen und alles mt
Sal z, schwarzem Pfeffer, Paprikapul ver und Oregano wuerzen. Das Mehl
und die Butter in eine hohe m krowel | engeei gnete Schuessel Geben und
bei M krowel | enl ei stung 600 Watt in 1-2 M nuten schnel zen. D e Masse
gruendl i ch durchruehren, dann nach und nach die MIch und Den Win
unterm schen. Die Sauce bei M krowell enl ei stung 600 Watt O fen in 8-
10 M nuten di ckfl uessig werden | assen. Dabei einmal Kraeftig
durchruehren. Die weisse Sauce mt Salz und weissem Pfeffer
abschrmecken. Den CGouda und den Parnesan fein reiben und mt dem
Joghurt verruehren.

Ei ne Genuegend grosse Auflaufformmt einer Schoepfkelle weisser
Sauce Ausgi essen. Etwas Hackfl ei schmasse darueber fuell en. Einige
Lasagnebl aetter darauf verteilen, so dass die Hackmasse ganz davon
Bedeckt ist. Falls die Auflaufformgroesser ist als die

Nudel bl aetter, di e Lasagnebl aetter durchbrechen und di e Raender
damt Ausl egen. Dann w eder eine Schicht weisse Sauce,

Hackf | ei schmasse und Nudel bl aetter in die Formgeben. Die letzte
Schicht sollte aus Nudel n Bestehen. Di e Joghurtmasse gl ei chnaessig
auf der Lasagne Verstreichen. D e Nudeln sollten davon bedeckt sein.
Die Formmt dem Rost in die untere Schiene des Ceraetes geben und
di e Lasagne offen bei M krowell enl ei stung 360 Watt und Um uft 200
G adC (Ober- Unterhitzesystem 220 GradC) 22-25 M nuten backen.

Di e Kaeseschicht sollte dann |eicht gebraeunt und di e Fl uessigkeit
von Den Nudel n auf gesogen sein. Dazu passen ein gem schter Salat und
ein |leichter Rotwein oder auch Der Weisswein, mt dem Sie die Sauce
zubereitet haben.



L asagne mit Hackfleisch und Tomatensauce

(Fortsetzung)

Mein Tip: Sie koennen das Hackfl ei sch auf 375 g reduzieren und 300 g
Er bsen hi nzuf uegen.

Pro Person 2600 kJ/ 620 kcal

Vor berei tungszeit: 1 Stunde Source: M krowel |l en konbiniert



