L aS ag N e (ﬂ a.C h Tl ptO pf) von Monika Steinmann

Mengen fur 26 Personen
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Gewurze: Paprika, Salz, Ital. Krautermischung, Pfeffer

1.95 kg Lasagneplatten
1.95 kg Hackfleisch

2.6 dl Olivendl

390 g Ruebli

182 g Sellerie

1.04 kg Zwiebeln

13 Stiick Knoblauchzehen
7.8 EL Mehl

3.25 kg gehackte Tomaten
390 g Tomatenmark

3.12 Liter Bouillon (flissig)
7.8 Stuck Lorbeerblatt

208 g Butter

13 EL Mehl

2.6 Liter Milch

2.6 dl Vollrahm
260 g Reibkase

3 Lorbeerblatter

schmelzen
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beifligen. auf kleiner Stufe unter stdndigem Ruhren diinsten

abléschen, unter standigen Rihren aufkochen. Auf kleiner Stufe

weiterkochen. Salz, Muskat

unter die fertige Bechamelsauce mischen

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