


Kurbislasagne ES
Re epte vom LAISEACKER
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Zutatenhste (4 PerSonen):
LOO g Lasagneblatter

TR DiE FULLUNG:

700 g grob geraspelter Hokaidokiirbis, 1 Stange Lauch, 1 Knoblauch-

zehe, 1 kleine Zwiebel, 40 g Butter, etwa 125 ml GemuiSebriihe, Salz,
Pfeffer, geriebener Ingwer.

ne-

R DIE SAucE:

60 g Butter, 70 g Mehl, 125 ml GemuSebriihe, 200 ml Milch, 3 Eigelb,
Salz, Pfeffer, 172 Bd. gehackte Petersilie, 150 g geriebener Parmesan |
oder anderer kraftiger Kase, 100 g gewirfelter Rauchertofu

Zubereitung:
1. Die Zwiebel und den Knoblauch Schilen und fein hacken. Den

Lauch waschen und kleinSchneiden. Zwiebel, Knoblauch und Lauch
in der Butter glasig dunsten.

— 2. Nun den Kurbis und den Ingwer dazugeben, wirzen und kurz

mitdinsten. Mit der Bruhe aufgieBen und etwa 5 min kécheln i
lassen. Fir die Sauce Butter in einem Topf fluiSSig werden lassen
und mit dem Mehl verrihren.

3. Von der Kochstelle nehmen und mit einem SchneebeSen langSam
die Brithe unterrithren, bis eine homogene Masse entsteht.
Die Milch zugeben und unter Rithren aufkochen lassen. Dann
etwas abkiihlen lassen.

L. Die Gewiirze, den Tofu, 100 g K&Se und die Eigelbe mit der Sauce
unter die KirbiSmasse heben.

5. In einer gefetteten Auflaufform Schichtweise die trockenen
Lasagneblatter und die Kurbismasse einflillen. Die letzte Lage
Sollte die Kirbismasse Sein. Mit dem restlichen Kase bestreuen |

und bei 180-C 40 min im Backofen ausbacken. |

Viele weitere tolle Rezeptideen
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