Lasagne

Fiir 4 Personen
Fiir die Hackfleischsauce:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Karotten
150 g Sellerie 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
3 EL Olivenol 600 g Rinderhackfleisch 2 EL Tomatenmark

500 g Tomaten, stiickig 250 ml Rinderbriihe Salz, Pfeffer
Fiir die Béchamelsauce:

3 EL Butter 3 EL Mehl 500 ml Gemiisebriihe
400 ml Sahne 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer, Muskat
AuBlerdem:

12 Lasagne-Nudelplatten 60 g Parmesan 60 g Gruyere

Fiir die Hackfleischsauce Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Karotten und Sellerie schélen, waschen und fein wiirfeln.

Rosmarin- und Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen. Das Hackfleisch zugeben und
rundum anbraten.

Dann die Gemiisewiirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen.

Tomatenmark untermischen und Tomaten zugeben. Briithe angielen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, Rosmarin und Thymianzweige einlegen und alles aufkochen. Die Sauce ca. 20 Minuten leicht
kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren.

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und gut anschwit-
zen. Unter Riihren die Brithe hinzufiigen. Aufkochen und andicken lassen.

Dann die Sahne einriihren.

Thymian abbrausen, trocken schiitten und die Blattchen abzupfen.

Béchamelsauce mit Thymian aromatisieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Umluft) vorheizen.

Eine Lasagneform (ca. 20 x 30 cm) mit etwas Béchamelsauce ausstreichen. Eine Schicht Nu-
delplatten auflegen. Etwas Hackfleischsauce darauf geben, darauf etwas Béchamel geben. Eine
weitere Schicht Nudelplatten dariiberlegen. Hackfleischsauce und Béchamel weiter schichten wie
beschrieben. Mit einer Nudelplatte enden. Diese mit Béchamel bestreichen.

Parmesan und Gruyere fein reiben und die Lasagne damit bestreuen.

Lasagne in den heiflen Backofen schieben, ca. 40 Minuten goldbraun backen.

Die fertige Lasagne vor dem Servieren kurz in der Form ruhen lassen.
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