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Rezept
Griinkohl-Lasagne mit Salsicce

Ein Rezept von Griinkohl-Lasagne mit Salsicce, am 05.07.2026

Zutaten

800 g Griinkohl Salz
250 g frische italienische Salsicce (ersatzweise nicht 1EL Olivenol

zu stark gewiirzte rohe Bratwiirste) 1TL Fenschelsamen
200 g stlckige Tomaten (Dose) schwarzer Pfeffer
250g Mehl 2 Eier (GroRe M)

1 Eigelb 1EL Olivendl
Salz 40 g Butter
40g Mehl 3/41 Milch

Salz schwarzer Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss 100 g frisch geriebener Parmesan
250 g Mozzarella 1EL Butter

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 - 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 760 kcal

Zubereitung

Fur die Flllung den Griinkohl griindlich waschen und die Blatter von den Stielen abstreifen oder schneiden. Die Blatter in
reichlich kochendem Salzwasser ca. 3 Min. blanchieren, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen, dann hacken. Die
Salsicce in kleinen Stiicken aus der Haut driicken. Das Ol erhitzen und die Salsiccestiicke mit den Fenchelsamen darin
unter Rithren anbraten. In einer Schiissel mit dem Griinkohl und den Tomaten mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Nudelteig das Mehl mit den Eiern, dem Eigelb, dem Ol und 1 TL Salz zu einem glatten, geschmeidigen Nudelteig
verkneten. In ein Kiichentuch gewickelt 30 Min. ruhen lassen.

Dann portionsweise mit der Nudelmaschine oder auf der bemehlten Arbeitsflache zu dliinnen Platten ausrollen. Teig der
Backform entsprechend in Platten schneiden und in kochendem Salzwasser ca. 2 Min. garen. Die Nudelplatten in ein Sieb
abgiellen, abschrecken, abtropfen lassen und nebeneinanderlegen.

Fur die Béchamelsauce die Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl einriihren. Unter Riihren goldgelb werden
lassen. Die Milch mit dem Schneebesen nach und nach unterriihren und die Sauce offen bei schwacher Hitze ca. 10 Min.
kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Parmesan reiben und etwa ein Drittel davon unter die Sauce
riihren. Den Mozzarella abtropfen lassen und wiirfeln.
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5. Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine groRe eckige Form mit etwas Béchamel ausgiefien. Abwechselnd Nudelplatten,
Griinkohlmischung, Béchamel und Mozzarella einschichten. Mit Nudeln abschlieen und diese mit der restlichen
Béchamel begielien. Den librigen Parmesan gleichméaRig aufstreuen. Die Butter in kleinen Wiirfeln darauf verteilen und
die Lasagne im Ofen (Mitte) ca. 40 Min. backen, bis sie schon gebraunt ist. Ca. 10 Min. ruhen lassen, dann portionieren
und servieren.
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