L asagne von Champignon - Crépes mit Hackfleischsol3e

Zutaten fur: 2 Personen

300 Hackf | ei sch (R nd/ Schwei n)
8 Chanpi gnons
2 Gouda geri eben
11/2 kl ein. Tassen Mehl (Typ 405)
11/2 Ei er
11/2 kl ein. Tassen M| ch
8 Rucol a
1 Knobl auchzehe
1 Tomat e
8 Schwar ze diven
Je 1 EL Lauchrdl |l chen
Sellerie- und Karotten
1/ 2 Zwi ebel
11/2 Rapsol
2 Rosenpapri ka
11/2 Tomat enmar k
125 m Rotwein
1/ 4 CGentisebr the
Basi | i kum
Muskat
(Jod-) Sal z
Pf ef f er

Anleitung:
Vor ber ei t ung:

Zwi ebel in kleine Wirfel schneiden. Zusamen mt Lauch, Sellerie und
Karotte in hei Rem A kurz ansauti eren.

Chanpi gnons nit Kichenkrepp gut abreiben, in Schei ben schnei den und
in hei Bem O kurz anbraten.

Aiven entsteinen und vierteln. Rucola séubern und grob schnei den.
Knobl auch fein schnei den. Tonate abzi ehen, entkernen und in Wirfel
schnei den. Basili kum abzupfen.

M1l ch, Mehl und Ei glatt verrihren. Mt Jodsal z und Muskat wirzen,
Chanpi gnons unt er nengen.

Zuber ei t ung:

Beschi chtete Pfanne mt Rapsdl erhitzen und Crépeteig dinn einlaufen
| assen. Beidseitig gol dbraun ausbacken.

Hackfl eisch in erhitzter Pfanne mt etwas Raps6l anbraten. Knobl auch
und ansautiertes Cemise dazugeben. Paprika und Tomat enmark kurz
unterrihren, mt Rotwein angi eBen, mt Genisebrihe aufgi efen und

ei nkochel n assen. Mt Salz und Pfeffer wirzen.

Pfanne erhitzen, etwas Brihe angi eBen und Crépe einl egen. Sole

dar auf geben, etwas Rucol a driber streuen und mt dem nachsten Crépe
abdecken. Den SoRenrest darauf geben und mt einemweiteren Crépe
abdecken.

Tomat enwtirfel und A iven dariber geben, mt K&se bestreuen und im
Oen bei 180 Grad 18 bis 20 M nuten backen. Mt Basilikum garnieren.



