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Lasagne

6 Portionen

2 Zwiebeln

2 Mohren

200 g Sellerie

8 Tomaten

3 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt

200 g Fontina

150 ml Olivendl
500 g Rinderhack

3 EL Tomatenmark
2 EIL Mehl

250 ml Rotwein

50 g Butter

50 g Mehl

500 ml Milch

Salz

Pfeffer

Muskat

350 g Lasagneplatten

e Zwiebeln schilen und sehr fein wurfeln

e Mohren putzen und in sehr kleine Wiirfel schneiden

o Sellerie in sehr kleine Wiirfel schneiden

e Tomaten hiuten, entkernen und mit dem Schneidstab piirieren
e Knoblauch pellen und sehr fein wiirfeln

e Lorbeerblatt im Morser zerstoB3en

o IKise reiben

Hackfleisch in Olivendl leicht anbraten. Moéhren, Zwiebeln, Sellerie und Knoblauch mit andins-
ten. Tomaten, Tomatenmark und Lorbeerblatt zugeben, mit Mehl bestiuben, Wein zugeben, kurz
aufkochen, mit Salz, und Pfeffer abschmecken und 20 Min. leise kochen. Aus Butter, Mehl und
Milch eine Bechamel bereiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und 10 Minuten kdcheln
lassen. Lasagne-Platten al dente kochen. Nudeln abwechselnd mit Hackfleischmischung in eine
tfeuerfeste Form schichten, Hackfleisch zuunterst und zuoberst. Bechamel tiber jede Hackfleisch-
schicht geben. Zuletzt den Kise dariiber streuen und die Lasagne im Ofen goldgelb tiberbacken.

Getrink: Rotwein
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