Aromatische Gemuse-Lasagne

Zutaten (4 Personen)

» 40g getr. Steinpilze

» 125g grine Lasagneplatten
» 1259 weil3e Lasagneplatten
» Salz & Pfeffer

» 2 Schalotte(n)

» 300g Méhre(n)

» 2 Stangen Sellerie

» 400g Tomate(n)

» 6EL Ol

» 4EL Mehl

» 750ml Milch

» 100g Parmesan

» 2EL Zitronensaft

» Muskat

» 1509 Mozzarella

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
91-120min

angelegt am: 26.07.2003

Auflaufe » Nudel-Auflaufe » Lasagne

Zubereitung

1. Steinpilze mit 200ml kochendem Wasser ubergiel3en und
30min einweichen.

2. Lasagneplatten nach Packungsanleitung in Salzwasser
garen, abtropfen lassen. Schalotten abziehen und wiurfeln.
Mohren, Sellerie abbrausen, putzen. Mdhren schélen, beides
klein schneiden. Tomaten Uberbrihen, héauten, vierteln,
entkernen.

3. Pilze abgiel3en, Sud dabei auffangen. Pilze Kklein
schneiden. 2EL Ol erhitzen. Schalotten, Sellerie, Méhren und
Pilze darin andinsten. Pilzwasser filtern, zufigen und alles
ca. 6min kocheln lassen. Beiseite stellen.

4. 3EL Ol in einem Topf erhitzen. Mehl darin anschwitzen.
Nach und nach Milch unterriihren. ca. 10min kocheln lassen.
Mit 50g Parmesan, Salz, Zitronensaft, Pfeffer und Muskat
wirzen. Mozzarella in Scheiben schneiden.

5. Ofen auf 200°C vorheizen. Eine Auflaufform mit 1EL Ol
fetten und mit Lasagneplatten auslegen. Das Gemise, die
Mozzarellascheiben und die Sol3e nacheinander in mehreren
Lagen darauf geben. Mit Nudeln, SofRe und Ubrigem
Parmesan abschlielen. Die Gemise-Lasagne ca. 40min
backen.

Nahrwerte: 730kcal/E36g/F36g/KH65g pro Portion

Rezept-Nr: 521
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