Pomito

Kurbis Lasagne

Vorbereitungszeit: 0 min
Schwierigkeitsgrad: Leicht

Zutaten

e Hokkaido Kirbis: 1

¢ Knoblauchzehen: 2

e Lasagneblatter: etwa 12-15

e Salz und Pfeffer:

e Tomatenmark: 2 EL

e Zwiebel: 1

e frische Krauter nach Wahl: 2 EL
e geriebener Kase: 150 g

Béchamel-Sauce

Butter: 75 g

Milch: 600 ml

Salz und Muskatnuss:
e Weizenmehl: 100 g



Vorbereitung

1.

Die Zwiebel und der Knoblauch werden klein gewtirfelt und in Ol glasig
angedunstet. Der Hokkaido wird nach Bedarf geschalt (man darf die Schale
aber auch dran lassen) und in der Mitte durchgeschnitten. Mit einem L&ffel
entfernt man die Kerne.

. Den Kurbis in mundgerechte Wiirfel schneiden und zu den Zwiebeln

hinzufigen. Kurz anbraten, Tomatenmark einrihren und mit den passierten
Tomaten abléschen. Unter Rihren

wird das Kurbisgemise ein paar Minuten angedunstet. Die Krauter klein hacken
und zum Gemtuse geben. Mit Salz und Pfeffer geschmacklich abstimmen. Das
Gemuse wird zum Abkuhlen etwas zur Seite gestellt.

FUr die Bechamelsauce lasst man die Butter in einem Topf schmelzen. Mehl mit
dem Schneebesen unter standigem Ruhren hinzufiigen. Danach kommt die
Milch auch unter Rihren in den Topf. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
Die Bechamelsauce sollte nicht zu dickflissig sein, ansonsten, etwas mehr
Milch einrthren.

Nun wird die Lasagne geschichtet. Zuerst eine Auflaufform mit Lasagneblattern
auslegen, Kirbisgemuse drauf, BechamelsaulSe darliber gieRen und das ganze
1-2 mal wiederholen.

. Kommt auf die GroRRe der Auflaufform drauf an. Zuletzt kommt eine Schicht

Lasagneblatter. Diese mit BechamelsauBe UbergieBen und als Abschlu3
ordentlich geriebenen Kase auf der Bechamel verteilen.

. Die Kurbislasagne kommt nun flr etwa 30 Minuten bei 180°C in den Backofen.

Sobald sie oben schdn gebraunt ist, ist die Lasagne fertig.

. Vor dem Servieren noch ein paar Minuten nachziehen lassen, da sie sehr hei

ist.

Fur dieses Rezept
haben wir
verwendet:

Bio Passierte
Tomaten 2 Flaschen




