regional-saisonal

Rezepte zum Schlemmen

Apfel-Lasagne

Kategorie: Auflaufe und Ofengerichte - Aufwand: mittel - Preis: mittel - fir Gruppen: ja - vegetarisch: nein

Tomaten-Hack-Sa

uce
500 g
1,0
2,0 EL
500 g
2,0 EL

125 ml
125 ml

Tomaten

Zwiebel

ol

gemischtes Hack

Krauer wie Majoran,

Rosmarin ...
Apfelsaft
Gemdusebriihe
Salz & Pfeffer

Bechamelsauce

60,0 g
60,0 g
500 ml

Butter

Mehl

Milch

Salz & Pfeffer
geriebene
Muskatnuss

Fullung/Belag

3,0

12,0
100 g

150 g

grol3e sauerliche
Apfel
Lasagne-Platten
geriebener
Emmentaler
Mozzarella

(Angaben flr 3 Personen)

Diese Lasagne mit der Kombination aus sii-sauerlichen Apfeln
und wirzigem Hack ist eine originelle Variante des italienischen
Traditionsgerichts.

Zubereitung

Tomaten-Hack-Sauce

Die Tomaten in Stiicke schneiden. Die Zwiebel fein wirfeln und im Ol
andiinsten. Das Hack hinzuftigen und unter Riihren anbraten, bis es
krumelig ist. Die Krauter, den Apfelsaft, die Brihe und die Tomaten
hinzuftigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 10 Minuten kdcheln
lassen.

B&eacute;chamelsauce

Fir die B&eacute;chamelsauce die Butter in der Pfanne zerlassen und
das Mehl darin anschwitzen. Die Milch unter standigem Rihren
dazugeben und bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fullung

Die Apfel entkernen und in Scheiben schneiden. Eine Auflaufform erst mit
etwas Sauce ausgieRen und dann mit vier Lasagneblattern auslegen. Die
Halfte der Apfelscheiben daraufgeben, dann eine Halfte der
Hackfleischfullung darauf verteilen, anschlieBend mit Sauce Ubergiel3en.
Diesen Vorgang wiederholen und abschlie3end noch eine Lage Lasagne
dariiber legen.

Belag

Den Mozarella in Scheiben schneiden und zusammen mit dem
geriebenen Kéase und den Butterflockchen auf die Lasagneblatter
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 40 Minuten
Uberbacken, bis sich eine goldbraune Kruste gebildet hat.
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