Gemiise-Lasagne

Fiir 4 Portionen

2 rote Paprikaschoten (450 g) 4 kg Butternuss-Kiirbis 50 g weifle Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 3 El Olivensl % El Tomatenmark
4 TI gerduch. edelsiiBes Paprikapulver 3 Dose Tomaten (400 g) Salz, Pfeffer

25 g Butter 25 g Mehl 350 ml Milch

4% Lasagne-Blitter 50 g Parmesan, fein gerieben 13 El Semmelbrosel
23 Stiele krause Petersilie 4 Tl Zitronenschale

Paprikaschoten putzen, waschen. Paprika vierteln, entkernen und mit der Hautseite nach oben
auf ein Backblech legen. Auf der obersten Schiene unter dem vorgeheizten Backofengrill bei 250
Grad 8-10 Minuten grillen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Paprika herausnehmen, mit ei-
nem nassen Kiichentuch 10 Minuten abdecken, dann h&uten. Kiirbis schélen, ldngs halbieren,
die Kerne und das Weifle mit einem Loffel herausschaben. Kiirbis quer in feine Scheiben hobeln
oder schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln.

3 Essloffel Ol in einem breiten Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
eine Minute andiinsten. Tomatenmark und Paprikapulver unter Riithren kurz mitdiinsten. To-
maten und 150 ml Wasser zugeben, unter Rithren aufkochen und bei mittlerer Hitze 10 Minuten
garen. Kiirbis unterriithren, weitere 5 Minuten mitgaren. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Béchamel Butter im Topf zerlassen, Mehl zugeben und unter Riithren anschwitzen. Milch
nach und nach unterrithren und offen bei schwacher Hitze in 20-25 Minuten leicht sédmig einko-
chen lassen, dabei 6fter umrithren. Mit Salz wiirzen. Auflaufform mit etwas Butter fetten.
Etwas Béchamel auf dem Boden der Form glatt streichen. Mit Lasagne- Platten dicht an dicht
auslegen. Anschlielend 80 g geriebenen Kise, Semmelbrosel, TomatenKiirbis-Gemiise, Paprika,
Béchamel und Lasagne-Platten abwechselnd einschichten. Mit Béchamel und restlicher Paprika
abschlieflen.

Lasagne im vorgeheizten Backofen auf der zweiten Schiene von unten bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft nicht empfehlenswert) 15-20 Minuten garen.

Dann Lasagne mit restlichem Kise bestreuen und weitere 15 Minuten garen, bis die Oberflache
leicht gebrdunt und knusprig ist. Inzwischen Petersillienblétter von den Stielen abzupfen und
fein schneiden.

Zitronenschale mit Petersilie und restlichem Ol verrithren. Kurz vor dem Ende der Garzeit auf
der Lasagne verteilen und mitgaren.

Lasagne aus dem Backofen nehmen, leicht abkiihlen lassen und servieren.
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