L asagne mit Maronen

Zutaten fur: 2 Portionen

8 G uene Lasagnebl aetter
3 mttl. Lauchstangen
1/2 Papri kaschote, rot
1/2 Papri kaschote, gruen
1/2 Papri kaschote, gelb
20 Esskast ani en
150 G amm Wi sskr aut
1 Dose Ceschaelte Tonaten
1 mttl. Zw ebel
100 m  Schrmand
4 Teel . Parnesan; gerieben
100 Gramm Gouda; gerieben
50 Gramm Schwei zer Kaese; gerieben
250 m  Gernuesebruehe (I nstant)
4 Teel . Tomat ennmar k
2 Knobl auchzehen
a i venoel
Hari ssa Le Fl anbeau
Tabasco

Anleitung:

Karl -Heinz Fasler: Da |lag noch ein hal bes Wi sskraut von ei nem

gri echi schen Sal at und so haben wir uns sel bst ans Erfinden gemacht.
Das nachf ol gende Rezept ist eine Lasagne, die w rklich hervorragend
schneckt. Durch die M schung von 3 verschi edenen Kaesearten ist der
Geschmack schoen abgerundet. Variante: statt der Maronen kann auch

1/2 Dose Mai s verwendet werden.

Lasagnebl aetter ei nwei chen. Papri kaschoten ent kernen, wuerfeln.
Zwi ebel n schael en, wuerfel n. Lauch putzen, fingerbreit schneiden.
Wei sskraut in Streifen schnei den. Knobl auchzehen durch die

Knobl auchpresse druecken.

Mar onen schael en, in Sal zwasser etwa 10 m n wei chkochen.

Zwi ebeln mt etwas Celivenoel glasig duensten. Gemuese und Knobl auch
hi nzuf uegen und mt der Genuesebruehe aufgi essen. 10 mi n koechel n

| assen. Tomaten aus der Dose und Tomat enmar k zufuegen. Mt Tabasco
und Harissa wuerzen. Maronen kl ei nschnei den und dem Genuese

hi nzuf uegen, weitere 10 m n koechel n | assen.

Lasagnebl aetter abwechsel nd mt dem Germuese und dem Kaese in die
gefettete Form geben. Mt Schrmand abdecken, den restlichen

geri ebenen Kaese darueberstreuen. Bei 180 Grad etwa 30 M nuten
ueber backen.



