Saftige Spinat-Lasagne

Zutaten (4 Personen)

» 8009 Blattspinat

» Salz & Pfeffer

» 2 Zwiebel(n)

» 2 Knoblauchzehe(n)

» 2 EL Ol

» 6009 Frischkése (Doppelrahm)
» Muskat

» 1 EL Tomatenmark

» 1 EL Kréauter (italienische)
» 400g Dosentomaten

» Paprika-Pulver (edelsiR)
» 2509 Lasagneplatten

» 100g ger. Parmesan

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 21.02.2005

Auflaufe » Nudel-Auflaufe » Lasagne

Zubereitung

1. Spinat verlesen, putzen und griindlich waschen. Spinat in
kochendem Salzwasser ca. 2min blanchieren, Kkalt
abschrecken und abtropfen. Spinat gut ausdriicken und
hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wirfeln.

2. 1EL Ol erhitzen, je Halfte Zwiebeln und Knoblauch darin
andlnsten. Frischkase unterriihren. Spinat zugeben, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. 1EL Ol in einem Topf erhitzen, Ubrige Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten. Tomatenmark und Krauter
zugeben, kurz anschwitzen. Mit passierten Tomaten
abloschen. Ca. 5min kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver abschmecken.

4. Eine Auflaufform fetten. Mit Lasagneplatten auslegen. Ca.
1/3 der Frischkasecreme darauf verteilen. Lasagneplatten und
Frischkase wie beschrieben einschichten, mit Lasagneplatten
abschliel3en. Tomatensol3e dariber verteilen. Mit Parmesan
bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei 175°C 40-45min
backen. Mit italienischen Krautern garniert servieren.

Néahrwerte: 870kcal/E33g/F55¢9/KH54g pro Portion

Rezept-Nr: 1550
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