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Zucchlnl_Hahnchen_Lasag ne Low Carb ist ja prima, aber auf Lasagne verzichten geht gar nicht? Finden wir auch! Ist ja

aber auch gar nicht nétig, denn statt der klassischen Nudelplatten kannst du die késtliche
Low Carb mit Schmandsauce Sauce mit zartem Hahnchen und cremigem Schmand auch bestens zwischen diinne
Zucchinischeiben betten. Mit frischem Basilikum und geriebenem Kase eine rundum

@ 40-50min % 3-4 Personen gelungene Lasagne!



Was du von uns bekommst

+ 2 Zucchini

« 2 Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 Packung Hahnchenbrustfilet
« 1 Geflugelbruhwdrfel ¢

« 1 Becher Schmand 7

« 30g frisches Basilikum

« 3 Stuck italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Weizenmehl 1

« Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

- Auflaufform

« groBe Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3
« Messbecher

« Klichenreibe

Vergiss nicht, das Gemiise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 604kcal, Fett 41.1g,
Kohlenhydrate 12.0g, Eiweil3 46.0g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zucchini in
lange, diinne Scheiben schneiden. Tipp:
Wer mag, kann einen Kiichenhobel
verwenden. Die Zwiebeln schélen und in
feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
schélen und ebenfalls fein wiirfeln.

4. Pesto zubereiten

Die Basilikumblatter abzupfen und fein
schneiden. Den Kése fein reiben. Das
Basilikum mit der 1/2 des Késes, 2-3EL
Olivendl und 2-3EL Wasser in einem hohen
GefaB mit einem Stabmixer zu einem
cremigen Pesto plrieren. Das Pesto mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2. Fleisch schneiden

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und in diinne Streifen schneiden.

5. Lasagne schichten

Den Boden einer Auflaufform mit etwas
Sauce bedecken. Eine Lage
Zucchinisscheiben darauf legen und mit
einer weiteren Schicht Sauce bedecken. So
weiterschichten, bis alle Zutaten verbraucht
sind. Mit einer Zucchinischicht abschlieBen.

3. Sauce ansetzen

Das Fleisch, die Zwiebeln und den
Knoblauch in einer groBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 1-2Min. glasig
anschwitzen. Mit 1,5EL Mehl bestduben,
dann 250-300ml Wasser unterrithren. Den
Brithwiirfel hineinbréseln und die Sauce 3-
4Min. sanft kécheln lassen. Die Pfanne vom
Herd nehmen, den Schmand unterrihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Lasagne backen

Das Pesto und den restlichen Kése auf der
Zucchini-Hahnchen-Lasagne verteilen. Die
Lasagne 15-20Min. im Ofen backen, bis der
Kése knusprig und goldbraun ist.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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