Lasagne mit Barlauch

Zubereitung:

1

Gémijse waschen, schalen und raspeln. Zwiebel und Knoblauch schalen, 2wiebel in feine Streifen schneiden
und Knoblauch fein hacken.

2.
In einer Pfanne Schweineschmalz erhitzen, 2wiebel, Knoblauch und
Gemiiseraspel hinzugeben und gut anrosten lassen.

Faschiertes dazugeben und ebenfalls anbraten lassen, ( Tipp: mit
einem Schneebesen stampfen, so wird das Faschierte schon fein.)
Tomatenmark in die Pfanne geben, noch etwas mit résten lassen und
anschlieBend die Passierten Tomaten beifiigen, mit der Gemiisebriihe
aufgieBen, etwas verkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Pizzage-
wiirz wiirzen und zum Schluss noch etwas binden.

3.
Fur die Bechamelsauce Butter in einem Topf schmelzen, Mehl unterriihren und mit Milch aufgieBen, unter stan-
digen riihren aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer (eventuell auch etwas Gemisesuppenwiirze) wiirzen.

Uberkiihlen lassen und den in Streifen geschnittenen Barlauch untermengen.

4.
Auflaufform befetten, etwas Sugo in die Form Streichen und die erste Schicht Lasagneblatter legen. Mit Sugo
bedecken und darauf etwas Bechamel verstreichen, zweite Schicht Lasagneblatter legen,.......

Das Ganze so lange wiederholen bis man vier Schichten Blatter hat, zum Schluss restliche SoBen verstrei-
chen, mit Bechamel abschlieBen und mit geriebenen Kase bestreuen.

5.
Im vorgeheizten Ofen Ober-/ Unterhitze 180 C° ca.50 Minuten backen. Vor den anschneiden kurz rasten
lassen.



