MARLEY SPOON

UberbaCkel‘le HaCkf|e|SCh'P|IZ'Lasagne Einer saftlgen'Lasagne mit .I.?md'erhackﬂewch und selbst gemf’achter Pllz—Bechamelsau'ce .
kann keiner widerstehen. Fur dieses Rezept verwendest du frische Lasagnenudeln, die viel
mit Lauch und Béchamelsauce schneller gar werden als getrocknete. Und wahrend die Lasagne sanft im Ofen blubbert,

hast du schon Zeit, kurz die FiBBe hochzulegen. Echtes Comfort Food!

@ 30-40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst

1 Stange Lauch

* 500g Champignons

* 500g Rinderhackfleisch

* 2 Dosen Bio-Tomatenmark

* 1 Pck. italienische
Gewdirzmischung

* 500ml H-Vollmilch 3

* 1 Pck. GemUsebrihgewiirz

* 2509 frische Lasagneblatter '2

* 100g junger Gouda, gerieben 3

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Weizenmehl 2

+ Salz und schwarzer Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
+ groBer Topf

+ mittelgroBer Topf

+ Messbecher

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

Kochtipp

Die Lasagne gelingt am besten, wenn die
Auflaufform in etwa so groB ist wie ein
Lasagneblatt.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 748kcal, Fett 40.5g,
Kohlenhydrate 51.2g, Eiwei3 45.1g

1. Lauch schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Lauch langs halbieren und
den griinen und weiBen Teil getrennt in feine
Streifen schneiden.

4. Pilzsauce zubereiten

Die Pilze und den librigen Lauch in einem
mittelgroBen Topf mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten. Mit 2EL Mehl
bestduben und mit der Milch sowie 150m|
Wasser abléschen. Das Brithgewiirz
unterrihren und die Sauce ca. 5Min. sanft
kdcheln lassen, bis sie leicht eingedickt ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Pilze schneiden

Die Pilze ggf. sdubern und je nach GréBe
vierteln oder achteln.

5. Lasagne schichten

Auf dem Boden einer Auflaufform ca. 1EL
Fleischsauce verteilen. Mit 1 Lasagneblatt
bedecken, dann ca. 1/5 der Pilzsauce und
1/4 der Fleischsauce dariibergeben. Den
Vorgang wiederholen, bis alle Lasagneblatter
aufgebraucht sind, mit der ibrigen Pilzsauce
abschlieBen.

3. Fleischsauce zubereiten

Das Hackfleisch in einem groBen Topf mit 2EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-3Min.
scharf anbraten. Das Lauchgriin dazugeben.
Das Tomatenmark einriihren, mit 500ml
Wasser abléschen und alles 5-6Min.
einkdcheln lassen. Mit der Gewiirzmischung
sowie Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

6. Lasagne backen

Den Kése auf der Lasagne verteilen und die
Lasagne 10-15Min. im Ofen goldgelb
Uberbacken. Nach Belieben in Stlicke
schneiden und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



