L asagne mit Mangold und Schwarzwalder Schinken

Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Schwar zwéal der Schi nken
400 Gramm Lasagne- Bl atter
500 Gramm Mangol d
150 Gramm Mozzarella
3 Essl. Butter

Muskat nuf3, wei Ber Pfeffer

FUR DI E BECHAMELSAUCE

4 Essl. Butter
5 Essl . Mehl
1/ 2 Ltr. Mlch
1/ 4 Ltr. Sahne
100 Gramm Geri ebener Parnesan

Anleitung:

Mangol d waschen und auf Nudel gr68e schnei den. In etwas Sal zwasser
zugedeckt dunsten, bis die Blatter zusamengefal | en sind. Wasser
abgi een und zum Tr ocknen auf Kichenpapi er ausbreiten. Den
Schwar zwél der Schinken in Streifen schnei den und den Mdzzarella
wir f el n.

Fir di e Béchanel sauce die Butter in einem Topf schrel zen, Mehl

hi nei nridhren, M1 ch und Sahne hi nzugi eBen und mt dem Schneebesen so
| ange ruhren, bis eine dickflissige Sauce entsteht, die bei mlder

H tze und st &ndi gem Rihren 5 M nuten kécheln mu3. Mt reichlich
Muskat nuld sowie mt Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backof en auf 160°C vor hei zen.

Ei ne rechteckige Formmt einemEL Butter ausfetten und eine Lage
Béchanel sauce hi nei ngeben, dann ein Nudel bl att, darauf komm ein
Mangol dbl att, mt Pfeffer und Miuskat nu® bestreuen und mt Qdivendl
betr &uf el n. Schwar zwél der Schi nken und Kasewiirfel dar Uberschi chten.
Mt ei nem neuen Nudel bl att fortfahren und die Prozedur von vorne

begi nnen. So weiter verfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind. Zum
Schl uR den Rest der Béchanel sauce dar iber geben und mt

Mozzarel | awirfel n bestreuen. Die restliche Butter auslassen und

dar iber traufel n.

Auf der Mttel schiene des vorgehei zt en Backofen bei 160°C 30 bis 40
M nut en gol dgel b tber backen.



