LASAGNE MEDITERRAN

Zubereitung

1. Die Zwiebel und die Mohren putzen, waschen, schalen und
fein wiirfeln. Den Stangensellerie und die Zucchini putzen,
waschen und in feine Scheiben hzw. Wiirfel schneiden. Die Tomate
waschen, entkernen und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Das
Putenfleisch durch den Fleischwolf drehen oder ganz fein hacken.
Das 01 in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin unter Riihren
anbraten. Zuerst die Mohren zu dem Fleisch geben und 5 Minuten
mithraten. Dann das restliche Gemiise zugehen. Nach 2-3 Minuten
das Tomatenmark, die Dosentomaten mit Saft und den Thymian
untermischen, dabei die Tomaten im Topf etwas zerkleinern.

Die Briihe und den Balsamico-Essig angieBen, mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und je 1 Prise Muskat und Zucker wiirzen. Zugedeckt
20 Minuten kdcheln lassen, dahei immer wieder umriihren.

2. Den Kochkase in einem Topf hei schwacher Hitze schmelzen und
die Milch unterriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

3. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Auflaufform (ca. 20 x
30 cm) mit 0l einfetten. Eine Schicht Lasagneblitter hineinlegen,
darauf ein Drittel der Fleisch- und ein Viertel der Kasesauce ver-
teilen. Den Vorgang zweimal wiederholen. Die letzte Nudelschicht
ausreichend mit Kasesauce hedecken und den Parmesan dariiber-
streuen.Im Ofen in 30 his 40 Minuten goldbraun hacken.

Guten Appetit!

?O' 4 Portionen 1:30 Std.
Lutaten

1Gemiisezwiehel

2 Mghren

2 Stangen Staudensellerie
1Zucchini1Tomate

1EL{I

300 g Putenschnitzel

3 EL Tomatenmark

1Dose geschalte Tomaten (240 g
Abtropfgewicht)

1TL getrockneter Thymian oder frische
Thymianbldtter

100 ml Gemiisehriihe
1EL Balsamico-Essig
Salz, Pfeffer, Muskat
11 Zitronensaft
Zucker

100 ml Milch (1,5 %)

200 g Bonsel Kochkase der Klassiker
mit Kimmel

01 fir die Form
200 g Lasagneblatter
50 g geriehener Parmesan



