Lasagne

Etwas flissig, wegen zusatzlicher gestickelter Tomaten
mit Sauce ..

Dieses Mal eine Low-Budget-Variante. Zum ersten habe ich keine
aufwandige Sauce Bolognese zubereitet. Sondern auf Hackfleisch
und ein frisch zu bereitetes, eingefrorenes Sugo
zuruckgegriffen. Zweitens wollte ich wursprunglich eine
Béchamel-Sauce zubereiten. Dies unterlief ich dann doch und
griff auf fertige, flussige Sahne zurick. Und drittens hatte
ich nicht mehr genugend Kase vorratig, den ich mit in die
jeweiligen Schichten der Lasagne hatte geben konnen. Ich hatte
nur noch eine Mozzarella-Kugel vorratig, die ich langs in
Scheiben geschnitten fiur die Abdeckung, also die oberste
Schicht verwendet habe. Und fur etwas mehr Sauce zur Lasagne
habe ich zusatzlich noch gestickelte Tomaten mit Sauce aus der
Dose um die Lasagne in die Auflaufform gegeben.

Man kann diese Lasagne Ubrigens einfach auch fur zwei Personen
zubereiten. Denn dann wahlt man eben eine grofle Auflaufform.
Kann das gesamte Hackfleisch-Sugo verwenden. Kann dann auch
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die doppelte Menge an Sahne verwenden, was einem ganzen Becher
entspricht. Und kann auch die ganze Dose gestluckelte Tomaten
mit Sauce um die Lasagne herum geben, und somit diese ganz
verbrauchen.

In Falle dieses Rezepts — fur eine Person — bleibt eben die
Halfte des Hackfleisch-Sugo uUbrig, zu dem man die restliche
Halfte der gestiuckelten Tomaten mit Sauce aus der Dose gibt
und vermischt, und man hat somit noch eine schone Sauce flr
Pasta fur den kommenden Tag Ubrig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 250 g Hackfleisch

= 500 ml Sugo

= 100 ml Sahne

= 1 Mozzarellakugel (125 g)

= 4 Lasagneplatten

= 200 g gestuckelte Tomaten mit Sauce (Dose)
= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Garzeit 20
Min.

0l in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch darin anbraten.
Sugo dazugeben, vermischen und erhitzen. Nun in eine mittlere
Auflaufform jeweils vier Schichten Lasagneplatte—Hackfleisch-
Sugo—Sahne Ubereinander geben. Ich habe pro Schicht etwa 6
Essloffel Hackfleisch-Sugo und 2-3 Essloffel Sahne verwendet.
Mozzarella langs in drei Scheiben schneiden und auf die letzte
Schicht oben auf legen. Gestuckelte Tomaten mit Sauce um die
Lasgane herum verteilen. Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen
und Lasagne auf mittlerer Ebene fur 20 Minuten hineingeben.
Dann noch fur etwas mehr Farbe fur den Kase den Backofen auf
240 °C Grill stellen und die Lasagne auf oberer Ebene flur etwa
1 Minuten unter den Grill geben. Herausnehmen, entweder in der
Auflaufform oder auf einem Teller servieren.
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