Sehmelle [agagme

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 1 h 5 min

@ Aktivzeit: 25 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 6 Personen 1 Portion enthélt ca.:
400 g Hackfleisch vom Schweizer Rind 529 kca
509 Butter 31g Eiweiss
509 Mehl 49 g Kohlenhydrate
6.5dl Milch 21g Fett
509 geriebener Shrinz
Salz ﬁ enthalt Gluten
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
M uskat ﬁl enthalt Laktose
1 Zwiebd
1 Ruebli Tip
8 Doérrtomaten 5
1EL getrocknete italienische Krauter Lasagne |&sst sich sehr gut v_orbe_reite_n. Komm_t siedirekt
. : aus dem Kuhlschrank, ben6tigt sie mind. 10 Minuten
2 Dosen gehackte Pelati-Tomaten

. Backzeit mehr.
15 L asagne-Bl étter 5

259 geriebener Sbrinz

Zubereitung

1 In einer Pfanne die Butter schmelzen, Mehl beifiigen und glattriihren. Langsam unter Riihren die Milch
dazugiessen und aufkochen. Kéase unterrihren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Z Zwiebel schalen und hacken. Riebli schéalen und fein reiben. Dorrtomaten in feine Streifen schneiden. Alle
diese Zutaten in einer Schissel mit den Krautern und den Pelati-Tomaten mischen. Mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Das Hackfleisch untermischen, bis es gleichmassig in der Sauce verteilt ist.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

5 Etwas Béchamelsauce auf den Boden einer Gratinform geben, darauf eine Lage Lasagne-Blatter verteilen.
Die Halfte der Tomaten-Hackfleisch-Sauce sowie etwas Béchamelsauce dartibergeben, mit Lasagne-
Blattern decken, die restliche Hackfleischsauce sowie etwas Béchamelsauce darauf verteilen. Mit
Lasagne-Blattern abschliessen, restliche Sauce darauf verteilen und mit Sbrinz bestreuen.

lr Die Lasagne im auf 180 °C Umluft (Ober-/Unterhitze 200 °C) vorgeheizten Backofen 40 Minuten golden
backen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




