Schinken - Zucchini - Lasagne

Kategorien:  Nudeln, Lasagne
Zutaten fur: 1 Rezept

Brat butter; zum Anbraten

150 Gramm Chanpi gnons; in Schei ben
1 Teel . Butter; oder Margarine
1 kl ein. Zw ebel; fein gehackt
1 Essl. Kraeuter; z.B. Thym an,
Petersilie, gehackt
500 m  Genueseboui | | on
180 m  Saucenhal br ahm
2 Essl . Mehl
300 Gamm Hinterschinken; in ca. 2mm
Di cken Tranchen
600 Gramm  Zucchini, laengs in ca. 3mm
Di cken Schei ben
12 G uene Lasagne- Bl aetter
Ni cht vor gekocht
60 Gramm Par nmesan; gerieben
Sal z
Pfeffer; nach Bedarf
1 Zucchini; laengs hal biert

Faecherartig ei nge-

Schnitten, zum Garnieren
2 Essl. Parnmesan; gerieben

Butterfl oeckli oder

Mar gar i nef | oeckl i

Anleitung:
(*) fuer eine ofenfeste Formvon ca. 2 1/2 Litern, gefettet, sollzte
fuer 4 Personen reichen.

Bratbutter in einer Pfanne heiss werden |assen, Pilze portionenweise
anbraten, herausnehnen, beiseite stellen. Hitze reduzieren, Butter
oder Margarine in dersel ben Pfanne warm werden | assen, Zw ebel und
Kraeut er bei geben, daenpfen, Pilze bei geben. Bouill on dazugi essen,

auf kochen.

Saucenhal brahm und Mehl verruehren, unter Ruehren dazugi essen, Hitze
reduzi eren, unter gel egentlichem Ruehren ca. 1 M n. koecheln, bis die
Sauce saem g ist. Pfanne von der Platte nehnen, Kaese bei geben,

wuer zen.

Ca. sechs Essl oeffeln davon auf dem vorbereiteten Fornenboden
verteil en. Einschichten: abwechsl ungswei se Schi nken, Zucchi ni -
Schei ben, Lasagne-Bl aetter und Pilzsauce. Mt der vorbereiteten
Zucchi ni abschliessen, Kaese und Butterfloeckli darauf verteilen.

Backen: ca. dreissig Mnuten in der Mtte des auf 200 G ad
vor gehei zten O ens.

Dazu passt: Gemi schter Bl attsal at



