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On e POt L a.S a.g n e von Samuel Stockli

Mengen fur 45 Personen

22.5 g Zwiebel

675 g Tomatenmark

1.13 kg rote Linsen

13.5 Stiick Zucchetti

22.5 Stiick Ruebli

9.0 kg gehackte Tomaten
1.58 kg Lasagneplatten
900 g Creme fraiche

22.5 Stick Knoblauchzehen
45d 0Ol

6.75 dl Balsamico-Essig
13.5 Liter Bouillon (flissig)
90 g ital. Krautermischung
22.5 g Cayennepfeffer

Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

(5 Stiick)

(Creme, nicht Essig!)
(Laut Rezept 3 Liter, deutlich weniger verwenden!)

Ruebli schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Zucchetti waschen, der Lange nach vierteln und in kleine Stlicke schneiden.

Ol erhitzen, Zwiebeln hinzugeben und 2-3 Minuten braten.

Ruebli und Zucchetti hinzufiigen und ca. 5 min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch schéalen und hacken.
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Knoblauch und Tomatenmark dazugeben und weitere 1-2 min. braten. Mit Balsamico Creme wirzen.

Lasagneplatten in Stlicke brechen.

Gemiusebriihe und gehackte Tomaten hinzugeben. Mit italienischen Krautern, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer

wirzen.
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Lasagneplatten und rote Linsen unterriihren und mind. 15 min. gar kdcheln. Regelmafig umriihren. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen.
Mit Creme Fraiche servieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/one-pot-lasagne-d6d4--10



