L aS ag n e von schiggy

Mengen fur 20 Personen

Tags: Vegetarisch

80 g Bultter

140 g Weissmehl
1.6 Liter Milch
5.4 dl Vollrahm

400 g Zwiebeln
4.0 Stiick Knoblauchzehen

1.6 kg Ricotta
1.6 Liter Milch
600 g Reibkase

1.7 dl Ol

1.5 kg Pilze

4.0 Stiick Zucchetti

500 g Zwiebeln

10 Stiick Knoblauchzehen
20 g Oregano

2 kg gehackte Tomaten
304 g Tomatenpuree

30 g Salz

600 g Lasagneplatten

etwas aufwandig... aber sehr gut :-)
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erhitzen
beifligen und mit Schneebesen gut verriihren
mit kalter Milch abléschen

Rahm ebenfalls kalt dazugeben und zu
knollenfreier Sauce verarbeiten.

Unter standigem Umriihren 30min kochen lassen.
Anbrenngefahr!

Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen

hacken

pressen und mit Zwiebeln andinsten
und der Bechamelsauce (die Sauce von oben :-))
beigeben.

unter die Bechamelsauce riihren.
beigeben

einen Teil des Reibkases ebenfalls in die
Bechamelsauce rithren.

Der Rest wird am Ende zum (ber die Lasagne streuen
verwendet.

erhitzen (Beginn der Gemusesauce)
in Scheiben schneiden und unter Wenden 2-3min braten
in Wiirfel schneiden und mitdiinsten

Hitze reduzieren, alles zugeben, mitdampfen

beifligen, 5-10min zugedeckt kdcheln
wirzen, Salz+Pfeffer beigeben,

Gratinform(en) einfetten und mit

Saucen (abwechslungsweise) und Platten fillen.
Am Ende mit Reibk&se bestreuen

Bei 220 Grad 30min backen

( die ersten 20min mit Alufolie bedeckt )

Mit dem Vorkochen der Platten habe ich schlechte
Erfahrungen gemacht... lieber sein lassen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/lasagne-4072--10

e

|
Fa

Ny y / V.
- VeV a? - War- /.); . ? eln £
/i (T AT A M AT | 1 Ay T A
Gy W WSV VLW .!'llf Jj-lj _J/f:ﬂ"'fi e U

=

o
Ak



