KULTHANDLUNG ESSEN Spinatlasagne

Spenatlasague

Ecnecnvcertel Stunden.

Dagu cot 3 sagen:
Dce Béctamelsauce mct

Recetit fiin & Personen.
, . 1 — 2 Packungen Tiefkiihl-Blattspinat in einem warmen Wasserbad auftauen lassen.
2 . 1 kleine Zwiebel hacken und in ein wenig Ol anbraten.
3 o 3 Knoblauchzehen zerdriicken und zu den Zwiebel geben.
4. Den Spinat zu den Zwiebeln geben.
5 . Einen mittelgrofen Topf voll kréaftig gewlirzter =~ wie im vorangegangenen Rezept beschrieben,

Béchamelsauce, zubereiten. Hauptsache genug!

S

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

Eine Auflaufform einfetten.

NN

Lasagneblitter, den Spinat und die Sauce in die Auflaufform schichten: Unten die Lasa-
gneblédtter nahtlos verlegen, mit Spinat bede-
cken, Béchamelsauce drauf, usw. ... Die Lasa-
gneblétter verwendet man ungekocht. Sie soll-
ten jedoch nie iiberlappen und immer Kon-
takt zu irgendeiner Sauce haben: Nach einer
Schichtung sieht man die Platte nicht mehr.

9. Oben mit einer Lasagneplatte die Schichtung abschlieffen. Ist eine Glaubens-
frage, ob man mit Béchamelsauce oder Lasa-
geplatte abschlieftt. Mit einer Platte gibt es
aber eine knusprigere Kasekruste.

, 0. Den Kiése auf die letzte Schicht streuen.

, , . Die Lasagne bei 180°C fiir etwa 35 min tiberbacken.

4 o
%W .
[
e Noch eine Packung Frischkéise oder Quark in die Béchamelsauce einriihren.

e Fine Packung Feta zerdriicken und entweder in die Béchamelsauce rithren oder auf die Késeschicht
oben ergédnzen. Oder geriebenen Parmesan auch in die Béchamelsauce riithren.
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