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Lasagne mit Linsengemuse

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Zwiebel

25 g Mehl

1/2 1 Milch

Gewdurze:

Salz,

Pfeffer,

Muskat,

Worcestersauce

1 Karotte

3 Knoblauchzehen

2 EBI Olivendl

1 Dose (800/850 g) Linsen

oder 500 g getrocknete,

die aber vorher gegart werden mussen.
(Dazu 1 Lorbeerblatt, 4 Wacholderbeeren, 4 Nelken)

0,1 I Rotwein

200 g Morzzarella grob gerieben

100 g geriebenen Parmesan

300 g Lasagneblatter

(am Besten so viele Lasagneblatter in die Form legen dass es 6 Lagen reicht.)
Zubereitung:

Wenn man getrocknete Linsen verwendet, diese am Vortag einweichen. Dann das
Einweichwasser abgief3en und mit frischem Wasser zusammen mit den Gewurzen
eine Stunde sanft kocheln. Die Lasagneblatter in Salzwasser weich kochen (auch
wenn ,nicht kochen® auf der Packung steht).

Die Zwiebel schalen und in feine Wiurfel schneiden. Das Mehl ohne Fett 2 Min.
anrosten. Die Zwiebel dazugeben und noch 1 Min. mit dem Mehl anrdsten. Alles vom
Herd nehmen und 2 Min. abkihlen lassen.

Die Milch zur Mehl-Zwiebel-Mischung geben und alles glatt rihren, zum Kochen
bringen und 5 Min. leicht kdcheln lassen. Die Sauce mit den Gewirzen wurzen,
eventuell mit einem Stabmixer cremig aufschlagen.

Die Karotte und den Knoblauch in feine Wiirfel schneiden und im Ol ca. 2 Min.
anbraten. Das Linsengemiuse dazugeben (Lorbeerblatt, Nelken und
Wacholderbeeren entfernen) und den Rotwein angiel3en.

Die beiden Kassesorten mischen.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Alle Zutaten in eine feuerfeste Form
schichten. Daflr mit der Sof3e beginnen,dann den Kase, Lasagne, Linsen, Lasagne
usw. Zum Schluf} die letzte Lage Lasagne mit Kase bestreuen und ab in den Ofen.
Wenn die oberste Schicht gebraunt ist, kann die Lasagne serviert werden.

Gutes Gelingen wiinschen ,blauwahl“ und die Aalener Kochbaeren.
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