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GU Rezepte

Rezept
WeilRkohl-Lasagne mit Bolognese

Ein Rezept von Weiltkohl-Lasagne mit Bolognese, am 10.04.2024

Zutaten

200 g Bergkase 500¢g

1 Zwiebel (ca. 80 g) 2

20g Olivendl (2 EL) 400 g

40g Tomatenmark 50g

1Dose stlickige Tomaten (400 g) 10g

Salz

2TL getrockneter Oregano 1

150g Creme fraiche
Rezeptinfos

Suppengemiuse

Knoblauchzehen

Rinderhackfleisch

Rotwein (ersatzweise Fleischbriihe)
Gemisebriihe (Instant)

Pfeffer

WeiRkohl (z.B. Jaroma; ca. 1,2 kg)

PortionsgroRe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 710 kcal,50 g F,44 g EW, 17 g KH

Zubereitung

]. DenBergkdsein ca.3cm groRe Stiicke schneiden und im Mixtopf 6 Sek. / Stufe 7 zerkleinern. Umfiillen und

beiseitestellen.

2. Das Suppengemiise und die Zwiebel putzen, waschen bzw. schalen und grob schneiden. Knoblauch schéalen und
halbieren. Gemuse, Zwiebel und Knoblauch im Mixtopf 5 Sek. / Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel am Topfrand nach
unten schieben. Olivendl hinzufligen und alles 5 Min. / 120° / Linkslauf / Sanftriihrstufe diinsten.

3. Das Hackfleisch mit Tomatenmark, Rotwein und stiickigen Tomaten in den Mixtopf geben und mit Instant-Briihe, %2 TL

Salz, V4 TL Pfeffer und getrocknetem Oregano wiirzen.

4. Vom Weifltkohl 400 g grofRe Kohlblatter ablésen, diese langs halbieren und dabei die harten Mittelrippen
herausschneiden. Die Kohlblatter in den Varoma-Behalter legen. Den tibrigen Weillkohl fir ein anderes Gericht
verwenden. Den Mixtopf verschlieflen. Varoma aufsetzen und verschliefben. Alles 25 Min. / Varoma / Linkslauf / Stufe 1

garen.

5. Den Backofen auf 200° vorheizen. Kohlblétter aus dem Varoma nehmen und trocken tupfen. Die Bolognese mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Weiltkohlblatter, Bolognese und die Halfte vom Kdse abwechselnd in eine eckige Auflaufform (ca.
25 x 30 cm) schichten, mit Hacksauce abschliefRen. Die WeilRkohl-Lasagne mit Créme fraiche bestreichen und mit dem
Ubrigen Kase bestreuen. Die Lasagne im heiften Ofen (Mitte) in 20-25 Min. goldbraun backen und vor dem Servieren am

besten noch ca. 10 Min. ruhen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/weisskohl-lasagne-mit-bolognese-94059
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