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Lasagne Gemuse von ursinak

Mengen fur 10 Personen

Fur Guss Vollrahm mit Creme fraiche gut mischen und mit Pfeffer, Salz und Muskat sehr wiirzig wirzen.

Gehackte Zwiebel, Zucchetti, halfte der Riiebli, Fenche. Lauchl und halfte der Pepperoni mit Ol in Topf anbraten und
mit Weisswein und Pelati abléschen. Lorbeerblatt, Salz Pfeffer und Mayoran zugeben.

Ofen einheizen auf 220°C.

Ganze Sauce 15-20min kdcheln lassen. Dann den Sellerie, die restlichen Riebli und Pepperoni dazugeben und
solange weiterkochen, bis Ruebli und Sellerie noch ziemlich knackig sind (Lasagne hat so spater mehr Biss). Sauce
sehr gut wiirzen, da Pasta nicht gesalzen wird.

Lasagne nach eigenem Gusto schichten - nach Originalvariante unten nur Gemise-Pasta-Gemiise-Pasta etc. auf die
letzte Pastaschicht kommt zuerst der Kase, dann die Rahmsauce.

Fur 20 min bei 220°C in der Ofenmitte Uberbacken. Mit dem Messer ein kl. Stlick Pasta rausschneiden und prifen, ob
sie aldente ist.

Formgrosse: Lasagne wird ca. 40x30x6cm gross

Quelle: Kermitto

Tags: Fleischgericht, bendtigt Backofen
Gewdlrze: Mayoran, Salz, Muskatnuss, Pfeffer
Ausristung: RUstmesser, Grantinform

500 g Lasagneplatten
1.0 kg geschélte Tomaten
1.0 Stick Zucchetti  in Scheiben geschnitten
330 g Riebli  in Scheiben geschnitten
200 g Fenchel  in Wirfel geschnitten
2.0 Stick Pepperoni  in Wiirfel geschnitten
1.0 g Lauch

300 g Lauch  Zwiebelboden und Blattspitzen abgeschnitten, langs halbiert, gewaschen und
in 5 cm Stiucke geschnitten

3.0 Stiick Zwiebeln  fein gehackt
1.0 Liter Vollrahm
800 g Creme fraiche Krauter
400 g Reibkase
3.0 Stuck Lorbeerblatt
1.0 dI Olivendl
2.0 dl Weisswein
500 g Sellerie  in ca. 3cm Stlicke schneiden

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



