MARLEY SPOON

Auberginen-Hack-Lasagne Low Carb

mit Ricotta und Basilikum

@ ca. 40min % 3-4 Personen

Wer bei Lasagne automatisch an Nudelblatter denkt, der hat unsere heutige Variante
noch nicht kennengelernt: Wir betten die herzhafte Fillung aus Putenhack, Tomaten und
Sellerie nicht zwischen die Ublichen Pastablatter, sondern verwenden stattdessen
Auberginenscheiben. Das spart Kohlenhydrate - vor allem aber schmeckt es

hervorragend. Cremiger Ricotta und frisches Basilikum bilden den kronenden Abschluss.
Einfach kostlich!



Was du von uns bekommst

- 3 Stangensellerie !

- 2 rote Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

« 2509 Putenhackfleisch

- 2 Dosen gehackte Tomaten

- 2 Pck. italienische
Gewdirzmischung

+ 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

« 2 groBe Auberginen

+ 2509 Ricotta 2

+ 10g Basilikum

Was du zu Hause benétigst

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
- Backblech und Backpapier
« groBer Topf mit Deckel

« Messbecher

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

Allergene
Sellerie (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 475kcal, Fett 23.9g,
Kohlenhydrate 30.4g, Eiwei3 35.5g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 190°C Umluft (210°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Sellerie in
dinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
und den Knoblauch schilen und fein
wiurfeln.

4. Lasagne backen

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Boden einer Auflaufform dinn mit
Sauce bedecken und mit einer Schicht
Auberginen belegen. So weiterschichten,
bis die Sauce und die Auberginen
aufgebraucht sind. Mit einer Schicht Sauce
abschlieen. Die Lasagne im Ofen

ca. 15Min. backen.

2. Sauce kochen

Das Hackfleisch, die Zwiebeln und den
Knoblauch in einem gro3en Topf mit 1EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 1-
2Min. anbraten. Mit den gehackten
Tomaten und 200ml Wasser abléschen,
dann den Sellerie, die Gewiirzmischung,
das Brithgewiirz und 1 Prise Salz
unterrihren und die Sauce abgedeckt

ca. 10Min. kécheln lassen.

5. Ricotta mitbacken

Nach 15Min. den Ricotta mit einem grofBen
Loffel auf der Lasagne verteilen und die
Lasagne weitere 5-10Min. backen.

3. Auberginen vorbacken

Inzwischen die Auberginen der Lange nach
in 0,5-1cm diinne Scheiben schneiden. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben, mit 1 Prise Salz wirzen und

ca. 10Min. im Ofen vorbacken.

6. Basilikum schneiden

Die Basilikumblatter abzupfen und fein
schneiden. Die Lasagne mit dem gehackten
Basilikum garnieren und servieren.

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. eay #marleyspooning
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