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Heute von Melanie Wiebusch, Geschaftsfiihrerin des Forum Oelde:

Gemiise-Lasagne

»Wir kochen zuhause gerne eine Lasagne mit viel Gemuse — gerne auch eine, in der sich die
Gemuise“reste” der Kiiche gut unterbringen lassen. Vielleicht ist das auch etwas fiir andere
Gaumen...”

Zutaten:

&
/\ fur 4 Portionen

1 Handvoll Spinat, 1 Aubergine

2 Zucchini, 2 Méhren ca. 60 min
1 rote & 1 gelbe Paprikaschote

2 Stangen Lauch, 4 grolRe Tomaten

Olivendl

% Bund Thymian, 4 kleine Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

Salz & Pfeffer, Chilipulver, Muskatnuss

4 EL Butter, 4 EL Mehl

% | kalte Milch, ca. 250 g Lasagneplatten

2 Kugeln Mozzarella in Stiickchen, 100 g Parmesan gerieben

Zubereitung:

1. Gemiise waschen in in kleine Stiicke schneiden. Lauch in Ringe schneiden. Tomaten
nach Wunsch hauten und wiirfeln. Knoblauch abziehen und fein hacken. Thymian waschen,
trocken schitteln und die Blattchen zupfen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Gemise bis
auf Tomaten und Spinat andiinsten, bis es etwas Farbe nimmt. Dann Knoblauch und
Thymian zugeben, zum Schluss Tomaten und Spinat mit diinsten. Mit Salz und etwas Chili
abschmecken und 10 min schmoren lassen.

2. Fiir die Béchamel-Sauce Butter in einem Topf zerlassen. Mehl einrieseln lassen und
kraftig bei mittlerer Hitze rihren, bis das Mehl leicht Farbe annimmt. Nach und nach kalte
Milch hinzugieBen, dabei kraftig rihren. Die Sauce 10 min auf kleiner Flamme dicklich
einkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

3. Nach und nach alles in eine Form schichten: Béchamel, Nudelplatten, Gemise, beide
Kase, Béchamel...Die oberste Schicht sollten Béchamel und Kase bilden. Die Lasagne bei
160°C im Ofen ca. 40 min backen.




