Insekten-Lasagne

Leckere Lasagne — nussig-erdig

Eigentlich wollte ich dieses Jahr Lasagne-Weihnachten feiern.
An Weihnachten und an den Feiertagen Lasagne, jeweils mit
einer anderen Sauce Bolognese zubereitet. Einmal mit Insekten,
dann mit Pansen und schlieSlich mit Zunge. Leider ist mir
etwas dazwischen gekommen, so dass ich nur ein Mal Lasagne
zubereite. Es ist vielleicht auch besser ao, denn jedesmal
Lasagne an drei aufeinanderfolgenden Tagen ware mir dann doch
zuviel geworden.

Dieses Mal bereite ich eine Lasagne mit einer Hackfleisch-
Sauce zu, fur die ich Insekten verwende. Am besten eignen sich
hierfiar Mehlwlirmer, sie sind fleischig und schmecken nussig
und eignen sich dazu, dass man sie kleinwiegt oder durch den
Fleischwolf fur Hackfleisch dreht. Die Sauce Bolognese
schmeckt nach der Zubereitung wegen der Mehlwiurmer wie gewohnt
nussig-erdig.

Fir die Lasagnhe verwende ich naturlich keine Sahne, sondern
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bereite echte Béchamel-Sauce zu.

Und fur den Kase verwende ich mittelalten Gouda, den ich
frisch mit der Kichenreibe auf die einzelnen Lasagne-Schichten
reibe.

Zutaten fiir 1 Person:

» 4 Lasagne-Platten

Fir die Sauce Bolognese:

= 100 g Mehlwurmer

= 50 g sudamerikanische Riesenmehlwilrmer
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

=1 EL Tomatenmark

= 240 g stuckige Tomaten (Dose)
= trockener Weillwein

» scharfes Rosenpaprika-Pulver
= Salz

 bunter Pfeffer

= Butter

Fiir die Bechamél-Sauce:

= Grundrezept

= mittelalter Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min.

Fiur die Sauce Bolognese:

Mehlwlirmer auf ein groBes Schneidebrett geben und kleinwiegen.
In eine Schissel geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
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Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Mehlwurmer dazugeben und mit
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Es
sollen sich ROststoffe auf dem Topfboden bilden. Mit einem
Schuss WeiBwein abloschen. Tomaten dazugeben. Mit Paprika-
Pulver, Salz und Pfeffer wirzen. Verriuhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 1 Stunde kocheln 1lassen. Sauce
abschmecken.

Fur die Lasagne:
Backofen auf 220-240 2C Umluft erhitzen.

Nacheinander vier Male das folgende Prozedere durchfuhren:
Eine Lasagne-Platte in eine mittlere Auflaufform legen. 3 EL
Sauce Bolognese darauf verteilen. 2 EL Béchamel-Sauce dariber
geben. Gouda mit der Kuchenreibe grob daruber reiben.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und Lasagne servieren.



