Zutaten (4 Personen)
» 10 Lasagneplatten

» 100g Parmesan

» 500g Hackfleisch

» 1 Bd. Suppengriin

» 1 Zwiebel(n)

» 1 Knoblauchzehe(n)
» 200ml Rotwein

» 400ml Dosentomaten
» 5 EL Tomatenmark

» Thymian

» Oregano

» 2 Lorbeerblatt/ -blatter
» 1 EL Olivendl

» 100g Saure Sahne

Bewertung

Beschaffung
! manchmal im Discounter

@

)

Kosten
16-20€

. Zubereitungszeit
: I! 91-120min

Rezept-Foto

angelegt am: 03.09.2002

Lasagne

Auflaufe » Nudel-Auflaufe » Lasagne

Zubereitung
Vorbereitung:

- Moren und Sellerie putzen, wiirfeln

- Porree putzen, in feine Ringe schneiden
- Zwiebel schalen, wirfeln

- Knoblauch schalen, durchpressen

- Krauter waschen, hacken

Bolognese zubereiten:

- Hackfleisch zerbréseln, im heiRen Ol anbraten

- Gemise und Knoblauch zugeben, andinsten

- mit Pfeffer und Salz wirzen

- Bolognese mit Wein abléschen

- Wein einkochen lassen

- Thymian, Oregano und Lorbeerblatter zugeben

- Tomatenmark zugeben, anrosten

- mit Dosentomaten abléschen

- Sol3e ca. 30min schmoren, dabei gelegentlich umriihren
- Lorbeerblatter entfernen

Fertigstellung:

- etwas Bolognesesole in eine rechteckige Auflaufform geben
- mit Lasagneplatten bedecken

- Bolognesesol3e darauf geben

- mit Lasagneplatten bedecken

- Vorgang wiederholen

- mit Bolognesesolie beenden

- darauf etwas saure Sahne geben

- mit Kése bestreuen

- Im Ofen 30min bei 180°C backen
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