Variation einer Lasagne

Lasagne

Diesmal kein klassisches Rezept. Denn Béchamelsauce konnte ich
nicht zubereiten, die Milch im Kuhlschrank war schon
»gekippt”. Also bediente ich mich normaler Sahne, 33 % Fett.
Die Lasagne klappt auch damit zufriedenstellend und
schmackhaft. Die Sauce Bolognese ist auch abgeandert, ich
hatte noch einen Rest einer Trockenmischung Pilze, die ich zur
Zubereitung verwendete. Und etwas groben Kornersenf. Zudem kam
diesmal wirklich heftig Knoblauch in die Sauce. Und die volle
,Drohnung” gab es mit vollen 250 g geriebenem Kase, immer
aufgetragen zuoberst auf den Lasagne-Schichten.

Zutaten fiir 2 Personen:
Sauce Bolognese:

= 5 Knoblauchzehen
=1 grolle Schalotte
= 1 Fruhlingszwiebel
= 250 g Hackfleisch
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=5 g Trockenpilzmischung — ergibt 50 g frische Pilze
(hier Pfifferlinge, Stein- und Trompetenpilze)

= 400 g Tomatenstuckchen im Saft (Dose)

200 ml Wasser

1 gehaufter TL grober Kornersenf

sehr viel frischer Thymian

sehr viel frischer Zitronenthymian

=1 sehr groBBer Zweig frischer Rosmarin

suBes Paprikapulver

200 ml Sahne

= 8 Lasagnescheiben
= 250 g geriebener Gouda

= Salz
« Pfeffer
= frisch geriebene Muskatnuss

» gewlrztes Olivenol (Thymian, Zitronenthymian, Rosmarin,
Chili, Knoblauch)

Zubereitungszeit: Einweichzeit 1 Std. | Vorbereitungszeit 40
Min. | Garzeit Sauce Bolognese 1 Std. | Garzeit Lasagne 30-40
Min.

Zuerst die Pilze fur eine Stunde in einer Schissel mit kaltem
Wasser einweichen. Nach dem Einweichen die groberen Stucke —
gerade der Stein- und Trompetenpilze — in kleine Stlckchen
schneiden, damit sie von der GroBe her perfekt in die Sauce
Bolognese passen.

Dann Knoblauchzehen, Schalotte und Frihlingszwiebel schalen.
Die Knoblauchzehen nicht kleinschneiden, sondern durch die
Knoblauchpresse dricken, dann gibt der Knoblauch sein Aroma in
der Sauce besser mit. Schalotte und Fruhlingszwiebel
kleinschneiden.

Die Blattchen der frischen Krautern abzupfen und kleinwiegen.



In einem kleinen Topf Olivendl erhitzen, erst das Gemuse darin
anbraten, dann das Hackfleisch hinzugeben und einige Minuten
mit anbraten und schlieBlich die Pilze. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wurzen. Tomatenstuckchen im Saft, Wasser,
Krauter und Koérnersenf hinzugeben, alles gut verruhren und bei
geringer Temperatur ohne Deckel etwa 1 Stunde koécheln und
reduzieren lassen. Danach abschmecken.

Eine groBe Auflaufform mit etwas Olivendl betraufeln, damit
die Lasagne nicht am Boden anklebt. Zweli Lasagneplatten
nebeneinander legen. Dann vier Male uUbereinander das folgende
Prozedere fur jeden der zwei nebeneinander 1liegenden
Lasagnestapel durchfuhren: ein Lasagneblatt mit Sauce
Bolognese bestreichen, dann Sahne daruber geben und groBzugig
Kase daruber verteilen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen, die Auflaufform auf
mittlerer Ebene hineinschieben und die Lasagne 30 Minuten
garen. Herausnehmen, mit frisch gemahlener Muskatnuss wirzen,
auf zwei Tellern anrichten und servieren.



