REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

(acagne

MIT BOLOGNESE UND BECHAMEL

9-6

Portionen

Erst die Bolognese, dann Béchamel ond schichten. Warten lohnt sich.

45 Minuten

bei 180 °C

1 Stunde
Arbeitszeit plus 1 bis 2
Stunden Kécheln

Dag¢ bravehst du

fiir die Bolognese

300 g Rinderhackfleisch, gern frisch vom Metzger
60 9 Bauchspeck

1 kleine Zwiebel

1 kleine Karotte

1 Stange Stavdensellerie

2 EL goutes Olivensl

1 EL Tomatenmark

noch Wonsch 100 ml trockener Rotwein
400 g passierte Tomaten

100 ml Rinderbrihe

1 Lorbeerblatt

Salz, frisch gemahlener Pfeffer und eine Prise Zucker

nopooooooooog

Fir Béchamel vnd Form (27 x 20 cm)
250 g Lasagneblitter ohne \Vorkochen

50 g Botter

50 g Mehl

750 ml Milch

Salz, Pfeffer ond frisch geriebene Moskatnoss

poooon

100 g frisch geriebener Parmesan oder anderer
Reibekise

4 bis 6

Portionen

Auflavfform

etwa 27 x 20 cm

So gehtc

Teil 1: die 60/03148!‘8
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Zwiebel, Karotte, Sellerie ond Speck sehr fein wirfeln.
Speck in Olivensl avslassen, Gemiise 8 Minvten sanft andinsten.
Hack dazo ond kriimelig anbraten.

Tomatenmark 1 Minvte mitrgsten, nach Wonsch mit Rotwein oder
etwas Brihe abloschen.

Tomaten, Brishe, Lorbeer dozv, wiirzen, 1bis 2 Stunden leise
kécheln. Lorbeer heravs.

Teil 2: Béchamel, cchichten, backen
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Ofen avf 180 °C Ober- und Unterhitze. Botter schmelzen, Mehl 1
Minote anschwitzen.

Kalte Milch nach ond nach einrthren, 5 Minoten kicheln, mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken.

Boden der Form mit etwas Bolognese bedecken, Platten daraof.

Bolognese, Béchamel, etwas Kise und Platten im Wechsel
schichten, 3 bis 4 Lagen.

Letzte Lage ganz mit Béchamel bedecken, Kise dariber.

Etwa 45 Minoten goldbraon backen, dann 15 Minoten rohen
lossen.

die Kniffe
Etwas flussiger: Die Nudelplatten ziehen im Ofen Flissigkeit. Ist die
Sauce 2o dick, bleiben sie hart.

Kalte Milch: In die heiRe Mehlschwitze gerihrt, gibt es keine
Klimpchen.

Oben alles bedecken: Wo die Platten frei liegen, werden sie im Ofen
hart wie Poapier.
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