Lasagne mit Pilzen

Fiir den Nudelteig:

300 g Hartweizenmehl 3 Eier 1 EL Olivenol

1 EL Wasser 1 TL Salz 1 Bund Zitronenmelisse
Fiir die Fiillung:

200 g Suppengemiise 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

600 g Speisepilze 3 EL Olivensl 150 g Creme-fraiche
Salz Pfeffer 80 g Parmesan

Fiir den Nudelteig Hartweizenmehl, Eier, Olivensl, Wasser und Salz in eine Riihrschiissel geben
und mit der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu trocken,
noch wenige Essloffel kaltes Wasser zugeben, ist er zu klebrig noch etwas mehr Mehl unterkne-
ten.

Den Teig 20 Minuten zugedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung das Suppengemiise waschen, putzen und in ganz feine Wiirfel
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden.

Die Pilze putzen und je nach Grofe vierteln oder halbieren.

Fiir den Teig die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.
Den Nudelteig portionsweise mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz auf einer bemehlten
Flache hauchdiinn ausrollen.

Die Blétter der Zitronenmelisse auf der Nudelbahn verteilen und leicht befeuchten. Die Nudel-
platten iiberklappen und nochmals so diinn ausrollen, so dass man die Blétter im Teig erkennen
kann. Dann in ca. 7 x 7 cm grofle Platten scheiden. Pro Person 3-4 Platten berechnen.

Fiir die Fiillung in einer Pfanne zwei Drittel vom Olivendl erhitzen und die Pilze darin scharf
anbraten. Knoblauch, Zwiebel und Suppengemiise dazugeben.

Wenn alles leicht Farbe angenommen hat, die Creme fraiche zugeben.

Die Pfanne vom Herd nehmen und ein wenig ziehen lassen, Pilze und Gemiise mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit in einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen.

Die Lasagne-Platten im kochenden Wasser ca. 2-3 Minuten bissfest kochen. Dann vorsichtig her-
ausnehmen.

Parmesan grob reiben.

Auf bereitgestellten Tellern im Wechsel nach und nach Lasagne-Platten und Pilz-Gemiise auf-
schichten. Mit einigen Tropfen Olivendl betrédufeln und mit Parmesan bestreut servieren.
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