Fir vier Personen ca.15td

Pilz Lasagne

Zutaten

Lasagne Blatter

1Tute Getrocknete Steinpilze

1 Zucchini

2 Mohren
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Die Zucchini und Aubergine waschen halbieren und in Scheiben schneiden. Die Mohren
schalen und in Scheiben schneiden, die Zwiebel fein wirfeln und die Tomaten, wenn es fri-
sche sind, grob wiirfeln.

2.

Den Backofen auf 200 Grad ( Ober-Unterhitze) vorheizen und eine groRe Auflaufform mit Ol
einfetten.

In einer groBen Pfanne die Zwiebeln und den Knoblauch andiinsten. Die Zucchini und Moh-
ren dazu geben, gut salzen und pfeffern und etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen.

=

Die Aubergine und die Pilze zum restlichen Gemuse in die Pfanne, nochmal kraftig salzen
und pfeffern und dann die Tomaten dazu geben. Das Ganze weiter kocheln lassen.

4.

Bechamel-SoRe: In einem kleinen Topf die Butter bei starker Hitze schmelzen. Dann kommt
das Mehl dazu, es darf nicht klumpen, deshalb muss man kraftig rihren. Wenn sich Mehl
und Butter gut vermischt haben kann man unter standigem Ruhren nach und nach die
Milch dazu gieRen.

5.

Jetzt kann man anfangen zu schichten. Immer abwechselnd eine Schicht Gemuse und eine
Schicht Lasagne Blatter. Wie viele Schichten ist jedem selbst Uberlassen, zum Schluss gief3t
man Uber die letzte Schicht Nudeln die Bechamel-Sof3e. Dann den Parmesan driiberstreuen
oder den Gorgonzola in Stiicke schneiden und auf die So3e legen. Wer mag kann auch bei-
des machen.

Tipp: Man kann den Parmesan auch nach der Milch mit in die Bechamel rihren, dann wird
die Oberflache zwar nicht so knusprig, aber der Geschmack des Parmesans bleibt intensiver.
6.

Die Lasagne im vorgeheizten Backofen etwa 25 -30 Minuten backen. Die Regel ist, wenn an
der Oberflache die ersten Stellen leicht braunlich werden ist sie gut.
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