L asagnetaschen mit Kabeljau

Kategorien:  Teigware, Geflllt, Lasagne, Fisch, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

8 G uene Lasagnebl aetter = 125 g
Sal z und Pfeffer
2 Essl. el
1 2w ebel
1 Knobl auchzehe
20 Gramm Butter/Mrgarine
225 Gramm Crene fraiche
1 Bund datte Petersilie
600 Gramm Kabel j aufil et
4 Essl. Bruehe
2 Essl. CGouda; gerieben

Anleitung:

Lasagnebl aetter kochen, kalt abspuel en, einzeln zw schen
Klarsichtfolie | egen. Zw ebel - und Knobl auchwuerfel in heissem Fett
anduensten, Crenme fraiche und gehackte Petersilie dazugeben, salzen,
pfeffern.

Kabel j aufil et abspuel en, trockentupfen, in vier Stuecke teilen und
sal zen und pfeffern. Jeweils 2 Lasagnebl aetter kreuzweise

ueber ei nanderl egen. Je 1 EL Crene fraiche und ein Stueck Fisch
drauf set zen. Kabel j austuecke mt etwas Crene fraiche bestreichen.
Lasagnebl aetter ueber die Fischstuecke kl appen.

Restliche Crene fraiche und Bruehe in eine ofenfeste Form geben.
Fi scht aschen draufsetzen und mt geriebenem Kaese bestreuen. Im
175G adC (Um uft 160G adC/ Gas Stufe 2) heissen Oen 20 M nuten
ueber backen.

Pro Portion ca. 540 kcal.



