LASAGNE BOLOGNESE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

» 500 g Faschiertes gemischt
» Lasagneblatter

* 50 g Speckwiirfel

« 1 Dose geschalte Tomaten
« 1 gr. Zwiebel

* 1 EL Tomatenmark

» 3 Knoblauchzehen

* Oregano

* Salz und Pfeffer

» 100 g geriebener Kése

« etwas Olivendl

Béchamel:

* 60 g Mehl

* 60 g Butter
* 3/4 | Milch

* Muskatnuss

Zubereitung:
Ofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Béchamelsauce: Butter in einem Topf zergehen laddehl dazugeben und anschwitzen -
nicht braun werden lassen. Mit Milch aufgiel3en, etvtas geriebener Muskatnuss, Salz
Pfeffer wlrzen, unter standigem RuUhren bei schwathize aufkochen lassen bis
Béchamel cremig ist.

Sauce Bologese: Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinkdracund in etwe
Olivendl anrosten. Die Speckwurfel und das Fasthidazugeben und mitrosten bis es
krimelig ist. Die Tomaten aus der Dose nehmen umdkleine Sticke schneide
gemeinsam mit der restlichen Tomatensauce zumchlgsben, Tomatenmark dazugel
mit Salz, Pfeffer und Oregano wuirzen. Alles didkla@inkochen lassen.

Schichten: Eine Auflaufform mit etwas Olivendl atibn, einen Schopfer Sauce Bologt
in die Auflaufformgeben und verteilen, danach einen Schopfer Béchdanébergeben ul
ebenfalls verteilen, Lasagneblatter dariberlegenfoBfahren bis die Saucen aufgebral
sind. Auf die oberste Schicht Lasagneblatter nurhmBéchamelsauce geben.
geriebenem Kase bestreuen und im Ofen ca. 45 Mirhaeken.

Die Lasagne Bolognese mit griinem Salat servieren.




