Spinat - Lasagne

Kategorien:  Nudeln, Gemuse, Kése, Backen, Geflllt
Zutaten fur: 6 Portionen

BECHAMEL - SAUCE

100 Gramm Butter
100 Gramm  Mehl
11/4 Ltr. Mlch
Muskat nuss, gerieben
Sal z
Pfeffer
LASAGNE
1 kg Bl attspinat
4 Knobl auchzehen
2 Essl. divenoel
4 Essl. Zitronensaft
Sal z
Pfeffer
1 kg Fleischtonmaten
300 Gramm Schaf skaese
300 Gramm Lasagne- Pl atten (ohne
Vor kochen)
1 Bund Basilikum
50 Gramm Parnmesan, gerieben

Anleitung:

Fuer die Sauce Butter erhitzen. Mehl einruehren, |eicht anroesten.
M1l ch nach und nach unter Ruehren zugeben. Aufkochen, mt Muiskat,
Sal z und Pfeffer wuerzen.

Spi nat verl esen, gruendlich waschen und putzen, grob hacken.
Knobl auch abzi ehen und fein wuerfeln.

Cel in einemgrossen Topf erhitzen. Knobl auch anduensten. Spi nat
tropf nass dazugeben, bei geschl ossenem Deckel 2-3 M nuten
zusamenfal en assen. Mt Zitronensaft, Salz und Pfeffer wuerzen.
In einem Si eb abtropfen | assen.

Di e Tomat en ueber bruehen, haeuten, entkernen und in spalten teilen.
Den Schaf skaese zerbroeckel n. El ektro-Oen auf 200 Grad vorhei zen.

Ei ne grosse, rechteckige und ofenfeste Formmnit 1/4 der Bechanel -
Sauce ausgi essen. Darauf eine Schicht Lasagnebl aetter |egen. Spinat
darauf verteilen, mt etwas Sauce begi essen. Eine Lage

Lasagnebl aetter darauf |egen. Mt dem Schaf skaese bestreuen, mt
etwas Sauce begi essen. Mt Lasagnebl aettern bel egen, Tomaten und
Basi | i kum darauf verteilen. Mt uebrigen Lasagnebl aettern und
restlicher Sauce abdecken. Parnmesan darueber streuen.

Im Ofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) in etwa 30 M nuten gol dgel b
backen.

Tip: ldeal zumeinfrieren, 4 Mnate haltbar.

Pro Portion: 735 kcal /3090 kJ



