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Technikkompetenz im Alter Magdeburg * Stendal

Gemiiselasagne
Zutaten fur Auflaufform 35x25 (fur 4 Personen):
= 16 Lasagneplatten = 1 Zwiebel, 1-2 Knoblauchzehen
= 1 Dose gestlckelte Tomaten » 1 Kugel Mozzarella
= 7009 passierte Tomaten »  Streukase
= 150ml Kochsahne oder Creme fine = 300g Zucchini
=  Gewlrze und Kréauter (Salz, Pfeffer, Basilikum, Oregano, = 2509 Méhren
Paprikapulver, Petersilie, 1 TL brauner Zucker) = 500g Blattspinat
Rezept:

Zuerst wird die Tomatensauce fir die Lasagne vorbereitet. Dafiir werden die Zwiebel und der
Knoblauch klein gewiirfelt und mit etwas Ol in einem Topf angediinstet, bevor die gestiickelten
und die passierten Tomaten dazugegeben werden. Die Tomatensof3e wird dann mit den oben
aufgelisteten Gewirzen groR3zlgig abgeschmeckt, aufgekocht und mit der Kochsahne
verfeinert, bis sie einen kraftigen Geschmack angenommen hat. Es empfiehlt sich das
Gemiuse etwas anzugaren, bevor die Lasagne fertig geschichtet in den Ofen kommt. Daflr
werden die Zucchinischeiben auf einem Backblech drapiert, mit etwas Ol betraufelt und leicht
gesalzen. Das Blech kommt nun fiir ca. 12 Minuten in den vorheizenden Ofen. Beginnen sich
die Scheiben leicht zu wellen, werden sie noch vor dem braun werden wieder aus dem Ofen
genommen. Um sicherzugehen, dass die Karottenscheiben durch sind, kdnnen sie nach
Belieben kurz vorgekocht werden. Wahrend die Zucchinischeiben im Ofen angaren, werden
die Mohrenscheiben in einer Pfanne angediinstet, bevor im nachsten Schritt der Blattspinat
hinzugegeben und das Ganze noch mit einem Schuss Kochsahne leicht aufgekocht und mit

Salz gewiirzt wird.

Sind alle Zutaten vorbereitet, kann mit dem Schichten der Lasagne nach folgendem Prinzip
begonnen werden:

Schicht Tomatensauce, die den Boden der Auflaufform bedecken sollte 2 4 Lasagneplatten
- Mohren-Spinat-Mischung - etwas Tomatensauce - 4 Lasagneplatten -2 1. Halfte
Zucchinischeiben - Mozzarellascheiben - Tomatensauce -2 4 Lasagneplatten - Mohren-
Spinat-Mischung - Tomatensauce - 4 Lasagneplatten -2 Rest Zucchinischeiben -2

Tomatensauce - Streukase
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Die Auflaufform wird dann zunachst mit einem Backpapier abgedeckt fir 20 Minuten im
vorgeheizten Backofen gebacken. Nach Ablauf der 20 Minuten wird das Backpapier entfernt
und die Lasagne fir weitere 10-15 Minuten im Ofen gelassen.
Ist die Lasagne durch und der Kése goldbraun geféarbt, kann die Auflaufform aus dem Ofen
genommen und das Gericht nach Belieben noch mit frischen Basilikumblattern garniert

werden.

Wir wiinschen viel Freude beim Nachkochen und Geniel3en!
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https://www.youtube.com/watch?v=wnOoqdcf7zU&t=0s

