GEMUSELASAGNE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

» Lasagneblatter oder
selbstgemachter Nudelteig

» 300 g TK Brokkoli

« 200 g Karotten

« 200 g Zucchini

* 2 Zwiebeln

« 1 Dose geschalte Tomaten

* 1/4 1 Gemisebouillon, instant

* Basilikum

* Oregano

* Salz und Pfeffer

» 100 g geriebener Kése z.B. Gouda

« etwas Olivendl

Béchamel:

« 30 g Mehl

« 30 g Butter

* 400 ml Milch
« 200 g Ricotta
* Muskatnuss

Zubereitung:

Ofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Béchamelsauce: Butter in einem Topf zergehen lagdehl dazugeben und anschwitzenieht
braun werden lassen. Mit Milch aufgieBen, mit etvgasiebener Muskatnus$alz und Pfeffe
wurzen, unter standige Rihren bei schwacher Hitze aufkochen lasseribiBéchamel cremig it
Danach den Ricotta zugeben und gut verrtihren.

Karotten und Zucchini waschen und in kleine Scheibghneiden, Brokkokuftauen und in kleir
Roéschen teilen. Karottenscheiben in einen Topf gebgit Supe aufgieRen und bei schwac
Temperatur kocheln lassen bis sie bissfest sinatiner Pfanne Zucchini und Brokkoli in etv
heilRem Olivendl kurz anbraten.

Zwiebel schélen, klein hacken und in asvhei3em Olivendl anrdsten. Die Tomaten aus dee
nehmen und in kleine Stucke schneiden, gemeinsamdeni restlichen Tomatensauce zu
Zwiebeln geben, mit Salz, Pfeffer, Basilikum unce@anowirzen. Danach die Karotten, Zuccl
und Brokkoli in die Tomatensauce geben und etwasoehen lassen.

Schichten: Eine Auflaufform mit etwas Olivendl etten, einen Schopfer Tomat&emisesauce
die Auflaufform geben und verteilen, danach einehdpfer Béchamel dartibergeben und ebel
verteilen, Lasagneblatter dartberlegen. So fortfiahnis die Saucen aufgebraucht sind. Aui
oberste Schicht Lasagneblatter nur m@échamelsauce geben. Mit geriebenem Kése bestted
im Ofen ca. 45 Minuten backen.

Die gebackene Lasagne ca. 10 Minuten abdampfeeniadanach anschneiden und servieren.




