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Rezept
Kartoffel-Gemiise-Lasagne
Ein Rezept von Kartoffel-Gemiise-Lasagne, am 28.06.2026
Zutaten
150g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
150g Mohren jel roteund gelbe Paprikaschote
400g Zucchini 4EL Olivendl
4TL Krduter der Provence Pfeffer
Jodsalz 500g festkochende Kartoffeln
400 g stlckige Tomaten (aus der Dose) 2EL Tomatenmark
60 g milchfreie Margarine 30g Kichererbsenmehl
500 ml vertragliche Instant- Gemusebriihe Auflaufform (ca. 35% 25 cm)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 250 kcal

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schalen. Méhren putzen und schalen. Paprikaschoten halbieren, putzen und waschen. Zucchini
putzen und waschen. Zwiebeln, Knoblauch, Méhren, Paprikaschoten und Zucchini klein wiirfeln.

Das Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen, vorbereitetes Gemiise darin mit den Krautern, Pfeffer und Jodsalz bei
kleiner Hitze ca. 30 Min. dlinsten.

Inzwischen die Kartoffeln waschen, schalen und mit einer Kiichenreibe in diinne Scheiben hobeln. Die Tomaten und das
Tomatenmark zum Gemdse in die Pfanne geben und erhitzen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Fiir die Sauce die Margarine in einem Topf zerlassen, das Kichererbsenmehl einstreuen
und mit der GemUisebriihe abléschen. Anschliefend die Sauce kurz aufkochen lassen, bis sie leicht andickt.

Ein Drittel des Gemiises in die Form flllen und mit einem Drittel der Kartoffeln bedecken. Dann wieder ein Drittel des
Gemuses und die Hélfte der Sauce darauf verteilen. Erneut ein Drittel der Kartoffelscheiben und das restliche Gemise
einschichten. Mit den restlichen Kartoffelscheiben und der zweiten Saucenhaélfte abschlielen. Die Lasagne im heif3en
Ofen (Mitte) in ca. 1 Std. goldbraun liberbacken.
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