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Rezept
Vegane Mangold-Lauch-Lasagne mit Roter Bete

Ein Rezept von Vegane Mangold-Lauch-Lasagne mit Roter Bete, am 10.04.2024

Zutaten
FUR DIE CASHEWCREME:
125 g Cashewnusskerne 2EL Zitronensaft
1 Knoblauchzehe 2EL Hefeflocken (20 g)
Salz schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss
FUR DIE NUDELPLATTEN:
100 g Rote Bete 70 g Walnusskerne
100 g DinkelvollkorngrieR® 130g Dinkelvollkornmehl
Salz 2TL Olivenol
FUR DIE FULLUNG:
400 g Mangold (griin oder bunt) 3 Stangen Lauch (groRe, ca. 780 g)
schwarzer Pfeffer aus der Miihle Salz
AUSSERDEM:
Mehl zum Arbeiten 1 Auflaufform (ca.30x 20 cm)
1 ofenfeste Form 3EL Semmelbrosel (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

1. Am Vortag fiir die Cashewcreme die Cashewntiisse mit reichlich Wasser bedeckt einweichen. Am Zubereitungstag die

Nisse in ein Sieb abgiellen, abbrausen und mit dem Zitronensaft und 200 ml Wasser sehr fein pirieren. Die

Knoblauchzehe schalen und grob hacken. Mit den Hefeflocken zur Cashewsauce geben und nochmals piirieren. Mit Salz,

Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

2. Fur die Nudelplatten die Rote Bete griindlich waschen. Den Wurzel- und Stielansatz entfernen und die Knolle mit Schale
ca. 1 cm grofd wiirfeln. In 400 ml Wasser zugedeckt bei mittlerer Hitze in 10 - 15 Min gar kochen. Die Rote Bete mit 100 ml

Kochwasser fein purieren.

3. Die Walnisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften. Die Nlsse kurz abkiihlen lassen, dann fein mahlen oder
hacken. Dinkelgrief3, -mehl, Nisse und 1 leicht gehaduften TL Salz in einer Schissel vermischen. Die Rote Bete und das
Olivendl dazugeben. Alles in 3 - 4 Min. mit den Handen oder den Knethaken des Handriihrgerats zu einem glatten Teig

verkneten. Zur Kugel formen und zugedeckt kiihl stellen.
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4_ Fir die Fullung Mangold und Lauch putzen, waschen. Lauch und Mangoldstiele in 1 cm dicke Stiicke, Mangoldblatter in
Streifen schneiden. In einem Topf ca. 3 | Wasser mit 2 TL Salz zum Kochen bringen. Lauch und Mangoldstiele darin 2 Min.
blanchieren. Die Mangoldblatter dazugeben und alles weitere 30 Sek. blanchieren. Das Gemise in ein Sieb abgieRen, mit
eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Das Gemiise in einer Schiissel mit zwei Drittel der Cashewcreme
vermengen. Kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken, beiseitestellen.

5. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Nudelteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer ca. 25 cm langen Rolle
formen, in 4 gleich grofRe Teile schneiden. 2 EL Cashewcreme auf dem Boden der Auflaufform verstreichen. Ein Viertel des
Nudelteigs zu einer ca. 20 x 30 cm groRen Platte ausrollen und locker auf die Cashewcreme legen. Ein Drittel der Gemuse-
Cashew-Mischung darauf verteilen. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen, mit der vierten Nudelplatte abschlieRen
und mit der restlichen Cashewsauce bestreichen.

6. Eine mit Wasser gefiillte Form auf den Boden des Backofens stellen. Die Lasagne im Ofen (2. Schiene von unten) in ca. 45
Min. goldbraun backen, dabei nach 20 Min. die Auflaufform entfernen und nach Belieben die Semmelbrosel auf die
Lasagne streuen. Die Lasagne vor dem Anschneiden 10 Min. ruhen lassen.
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