fasagne Belognese

Zutaten fiir die Bolognese
SofRe:

600g Rinderhackfleisch
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

1 mittelgrofRe Karotte

2 EL Tomatenmark

125 ml trockener Rotwein
2 EL Basilikum gerebelt
% TL Thymian gerebelt

1 EL Oregano gerebelt
400 g passierte Tomaten

1 EL Gemusebrihen Pulver

Salz, Pfeffer, Paprika edelstifR

Zutaten fiir die Bechamel-
KdsesoRe:

50 g Butter
50 g Weizenmehl 405

750 ml Milch

Olivendl in einem Topf erhitzen und das
Hackfleisch darin kriimelig anbraten. Zwie-
bel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln.
Karotte schalen und fein raspeln. Tomaten-
mark zum Fleisch geben und kurz mit an-
schwitzen. Die Zwiebeln, den Knoblauch und
die Karotten ebenfalls zugeben und alles
kurz anbraten. Mit dem Rotwein abldschen.
Passierte Tomaten unterriihren und alles
aufkochen lassen. Mit den Gewdirzen, Salz
und Pfeffer sowie dem Gemiusebriihen Pul-
ver pikant abschmecken. Das Ganze etwa
eine Stunde kocheln lassen.

Fir die Bechamel- KdsesolRe die Butter in
einem Topf zerlassen. Das Mehl mit einem
Schneebesen einriihren und kurz anschwit-
zen. Es sollte nicht dunkel werden. Nach
und nach mit der Milch aufgielRen. Den ge-
riebenen oder kleingeschnittenen Mozzarel-
la zugeben und alles aufkochen lassen.

Dabei mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und wei-
terriihren. Sobald die SoRe cremig ist, beiseitestellen.



Salz, Pfeffer, geriebene
Muskatnuss

250 g Mozzarella
Zum Einschichten:

300 g Lasagneblatter ohne
vorkochen

Backtemperatur: 220° C
Ober-Unterhitze

Backzeit: ca. 40 Minuten

Im Anschluss in einer eckigen Auflaufform
den Boden mit etwas BechamelsoRRe bede-
cken. Mit Lasagneblattern abdecken. Dann
eine diinne Schicht Bologneser SoRe ein-
fillen und verteilen. Ein paar Loffeln
Bechamelsole einfiillen und verteilen.
Nun mit der ndchsten Schicht Lasgne-
blattern abdecken. Alles wiederholen, bis
die SoRen und Lasagneblatter aufge-
braucht sind. Die letzte Schicht sollte
BechamelsoRe sein. Die Form im Backofen
etwa 40 Minuten goldgelb backen.

Dazu schmeckt ein gemischter Salat




