Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Lasagne mit Hackfleisch
Ein Rezept von Lasagne mit Hackfleisch, am 10.04.2024
Zutaten
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Modhre 1Stange Staudensellerie
4EL Olivendl 400 g Hackfleisch
1EL Tomatenmark 1 Dose stlickige Tomaten (800 g)
Salz Pfeffer
100 g Parmesan (am Stiick) 500 ml Milch
50g Butter 2EL Mehl
ca.250 g Lasagneblatter (ohne Vorkochen) ofenfeste Form (ca.20x 30 cm)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 915 kcal

Zubereitung

Die Zwiebel schélen und fein hacken. Knoblauch schélen und halbieren, ggf. den griinen Trieb entfernen. Knoblauch
ebenfalls hacken. M6éhre schalen und auf der Kiichenreibe grob raspeln. Selleriestange, putzen, waschen und fein
wirfeln.

Einen Schmortopf bei mittlerer Hitze 3 EL Ol, dann das Hackfleisch hineingeben und in 3 - 4 Min. »kriimelig braten« (siehe
S. 13), Dann Zwiebel, Knoblauch und Tomatenmark ca. 2 Min. mitbraten. Méhrenraspel und Selleriewtirfel unterriihren
und ca. 1 Min. mitbraten. Tomaten unterriihren, aufkochen und ca. 10 Min. bei mittlerer Hitze einkochen lassen, dabei
gelegentlich umrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Parmesan auf der Kiichenreibe fein reiben. Fiir die Béchamelsauce Milch und Butter in einem Topf erhitzen, bis die
Butter geschmolzen ist. Das Mehl hinzuftigen und sofort mit dem Purierstab durchmixen, damit sich keine Kliimpchen
bilden. Die Sauce in ca. 3 Min. unter Riihren sdmig einkochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die Halfte des
geriebenen Parmesans unterriihren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Form mit dem Gbrigen Ol (1 EL) ausstreichen. Lasagneblattern auslegen (siehe
Info). Ein Drittel der Hackfleischsauce darauf verteilen und 2 - 3 EL Béchamelsauce dariibersprenkeln. Darauf wieder
Lasagneblatter, Hackfleischsauce und Béchamelsauce einschichten, bis alles aufgebraucht ist. Die letzte Schicht besteht
aus Nudelblattern, die sorgfaltig mit Béchamelsauce bedeckt sein miissen, damit sie beim Backen nicht austrocknen.
Den Ubrigen Parmesan darliberstreuen.

Die Lasagne im heiften Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen, bis die Oberflache schon gebrdunt ist. Vor dem Portionieren noch
ca. 10 Min. ruhen lassen, dann mit einem Messer in Stlicke schneiden und mit einem Pfannenwender auf Teller heben.
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