KULTHANDLUNG ESSEN

Hackfleischlasagne
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Ecnecntiall Stunde.

Daga cot 3 sagen:

Tomatensauce wnd
Béctiameloauce 3«

gubenecten.

Recctit fiin & Personen.

1 grofie Zwiebel

500g Hackfleisch und Salz

5 Knoblauchzehen
Mit 1 Glas Rotwein

1 Dose Tomaten (oder passierte Tomaten)
und 3EL Tomatenmark (oder mehr)

Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Paprika rosen-
scharf, 1 Messerspitze Kreuzkiimmel-
pulver, Cayenne-Pfeffer, 1EL Rosma-
rin, 1 EL Oregano, Basilikum und anderen
Krautern der Provence

Einen mittelgrofen Topf voll kréftig gewiirzter
Béchamelsauce,

50g Parmesan, 50g Bergkise und 100g
Emmentaler (oder anderen Kése)

Eine Auflaufform

Lasagneblitter, die Tomatensauce und die
Béchamelsauce

Oben mit einer Lasagneplatte

Den Kaése

Die Lasagne

hacken und in einer grofen Pfanne in Ol
anbraten.

zu den Zwiebeln geben, zerkleinern und gar
werden lassen.

zerdriicken und ins Hackfleisch geben.
ablGschen.

dazugeben.

scharf und wiirzig abschmecken. Etwas ko-
cheln lassen, damit die Gewdlirze ihr Aroma
entfalten.

Nach Belieben schwarze Oliven ergénzen.

wie im vorangegangenen Rezept beschrieben,
zubereiten. Hauptsache genug!

reiben.

einfetten.

in die Auflaufform schichten: Unten die Lasa-
gneblatter nahtlos verlegen, mit Tomatensau-
ce bedecken, Béchamelsauce drauf, usw. ...

Beschreibung: siehe Spinatlasagne 8. Schritt

die Schichtung abschliefen. Ist eine Glaubens-
frage, ob man mit Béchamelsauce oder Lasa-
geplatte abschlieftt. Mit einer Platte gibt es
aber eine knusprigere Késekruste.

auf die letzte Schicht streuen.

bei 180°C fiir etwa 45 min iiberbacken.
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