PortionsgréBe 6 Portionen ®

+ PortionsgréBe anpassen

Zutaten
Bolognese
Parmesan
A 100g
: in Stiicken (2 cm)
Zwiebeln
80¢g
halbiert
Knoblauchzehe 1
. Kurbi
a urbis 4005
(oranger Knirps), geschalt, in Stucken (3 cm)
P Olivendl 10g
@ Bratbutter ZEL
1@3 Hackfleisch (Rind und Schwein) 500g
¥ Rotwein 100g
- hackte Tomat
* gehackte Tomaten 1Dose
- (4008)
@ Tomatenpiree 40g
;lav,, Rosmarin 2 Zweigchen
.
o Salz 1%TL
< Pfeffer 2 Prisen
Béchamel und Fertigstellen
Milch 700g
Butt
™ utter 708
etwas mehr zum Einfetten
Weissmehl 708
& Salz »TL
4 Pfeffer 2 Prisen
q Muskatnuss, gemahlen HBTL
Lasagneblatter 12
. Kiirbi
‘ Urbis 2508

{oranger Knirps), in Scheiben (2 mm)

T™M7 T™é TMS

Klrbislasagne

* * * * * 4.8 374 Bewertungen

é Vorbereitung 50 Min
(© Gesamt15td.40Min

& 6Portionen

Zubereitung

Bolognese
1 Parmesanin den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern und umfillen

2 Zwiebeln, Knoblauch und Kiirbisstiicke in den Mixtopf geben und 6 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

3 Olivendl zugeben und 5 Min./120°C/Stufe 1 ddmpfen. In dieser Zeit 1 EL Bratbutter
in einer Bratpfanne heiss werden lassen. ¥4 des Hackfleischs 3 Minuten anbraten, in
ein Sieb geben. Mit restlichem Hackfleisch gleich verfahren. Hackfleisch zum Kiirbis
im Mixtopf zugeben.

4  Rotwein, Tomaten, Tomatenpiiree, Rosmarin, Salz und Pfeffer zugeben, mitdem
Spatel mischen. Den Varoma-Behélter (mit Deckel) anstelle des Messbechers als
Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel setzen und 15 Min./100°C/S>/Stufe ¢ garen.
Varoma abnehmen, Bollognese umfillen, mit dem Spatel noch einmal durchrithren
und Rosmarinzweigchen entfernen. Mixtopf spiilen.

Béchamel und Fertigstellen

5 Milch, Butter, Weissmehl, Salz, Pfeffer und Muskat in den Mixtopf geben anstelle des
Messbechers Varoma-Behilter (mit Deckel) als Uberlaufschutz auf den
Mixtopfdeckel setzen und 9 Min./100°C/Stufe 4 garen. In dieser Zeit Backofen auf
200°C vorheizen und eine weite ofenfeste Form (25 x 30 x 6 cm) einfetten.

6 50 gzerkleinerten Parmesan zur BEchamel in den Mixtopf geben und 30 Sek./Stufe 3
mischen

7 4 ELBéchamel auf dem vorbereiteten Formenboden verteilen. 4 Lasagneblatter
darauflegen. Die Halfte der Bolognese, ¥ der Bechamel [und die Halfte der

Kirbisscheiben darauf verteilen. |4 Lasagneblitter darauflegen. Restliche Bolognese,

die Hélfte der restlichen Béchamel und restliche Kiirbisscheiben darauf verteilen.
Restliche 4 Lasagneblétter darauflegen. Restliche Béchamel darauf verteilen,
restlichen zerkleinerten Parmesan (50 g) darliberstreuen.

8  Lasagne 40 Minuten (200°C) in der unteren Hilfte des Backofens backen. Lasagne
herausnehmen, 10 Minuten ruhen lassen und servieren.

Tipps

« Lasstsich einen Tagim Voraus vorbereiten oder tiefklhlen (tiefgekihltin den kalten
Ofen schieben, die Backzeit verldngert sich um ca. 15 Minuten)



