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Kurbis-Lasagne

Zutaten fiir 4-6 Personen: Zubereitung:
Auflaufform 30x25 cm oder 35x30 cm Fir die Sauce Zwiebel und Knoblauch

1 Packung Lasagne Blatter schélen und fein schneiden. Einen Topf

800 g Hokkaidokiirbis erhitzen, Olivendl hineingeben und das -0 4 _ : —

oy e it einer Gabel zerpflickte Hackdieisch e s T R e P B A AR e LR
Salz kraftig anbraten. Dann die Zwiebeln, _ T g ol . T - ] T L e e e -
Pfeffer Knoblauch und die Gewirze hinzuge- : T ' ; i FEFFFR : - el ) ] :

ben, mit dem Fond und dem Tomaten-
Bechamelsauce: sugo abléschen und 1 Stunde kdcheln
60 g Butter lassen. Zum Ende hin nochmal mit Pfef- Die Auflaufform mit Lasagneblattern
60 g Mehl fer und Salz abschmecken. auslegen, etwas von der Sauce drauf-
850 ml Milch Backofen vorheizen auf 180 °C. geben, dann die Kirbissticke und die
100 g geriebenen Pecorino Bechamelsauce und weiter schichten
2 EL Kirbistopf Gewtirz von Herbaria Fur die Bechamelsauce: bis alle Zutaten verbraucht sind.
(Reformhaus) Die Butter in einem Topf schmelzen, Mit Bechamelsauce abschlieBen und
Salz und Pfeffer Mehl einrtihren und die Milch nach und  mit dem geriebenen K&se bestreuen.
125 g geriebenen Kése zum Gratinieren nach unter Ruhren zugieBen. Sauce 5 Lasagne im Backofen mittlere Schiene

Minuten auf kleiner Flamme kécheln ca. 45 Minuten goldbraun backen. Die
Sauce: lassen und mit Pfeffer und Salz ab- Salbeiblatter im Olivendl knusprig bra-
400 g Rinderhack schmecken. Dann den Pecorino und ten. Lasagne aus dem Ofen nehmen
1 Zwiebel das Kurbisgew(rz hinzugeben. und mit Salbeiblattern und Kurbiskern-
2 Knoblauchzehen Den Kirbis abwaschen, die Schale und Olivendl dekorieren. Guten Appetit!
2 EL Olivendl kann beim Hokkaidokulrbis mitgeges-
1 EL Bruschetta Gewlrz von Brecht sen werden und den Kurbis in 4 Teile Anmerkung: die Bechamelsauce ist
200 ml Gemiisefond auseinanderschneiden. Mit einem L6f- eine Grundsauce und kann auch als
800 g passiertes Tomatensugo fel die Kerne entfernen und die einzel- Saucengrundlage fir vielerlei Zube-
Salz und Pfeffer nen Viertel in dinne Scheiben schnei- reitungen, z. B. Gemiseauflauf ge-

den. Diese Scheiben im Olivendl in nommen werden. Reste einfach in ein
Dekoration: der Pfanne anbraten oder im Backofen  Schraubglas geben und im Kiihischrank
Salbeiblatter, Olivendl, Kirbiskerndl, leicht anbraten. aufbewahren, hélt 3 Tage.
Kurbiskerne
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