MARLEY SPOON

aromatische Lasagne werden reichlich geraspelte Zucchini und Karotten

zwischen die Nudelplatten gepackt. Frischer Thymian, Rosmarin und Petersilie verfeinern

Fur diese saftig

-Lasagne

-Karotten

Zucch

die fruchtige Tomatensauce, die Kdsesauce bereitest du heute aus Frischkase und Milch zu.

mit Frischkdse und Krautern

aber nicht am Geschmack!

1

Das spart Kalorien

@ 40-50Min. % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ Knoblauch

+ rote Peperoni

« frischer Rosmarin,
Zitronenthymian & Petersilie

+ Zucchini

+ Milch 7 ; :

. 1 3 7

Frischkase 1. Gemiise reiben 2. Kréauter hacken 3. Gemiise braten
« frische Lasagneblatter '3
’ Eassiirte Tomaten Den Backofen auf 180°C Umluft und 200°C Den Knoblauch schéalen und fein hacken. Die  Die Zucchini und die Karotten in einer
arotten Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Enden der Krauterblatter von den Stangeln zupfen und ~ groBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer

Was du zu Hause benétigst Z}Jcchin? abschneiden und glie Zucchini mit sep?rat voneinan.der fein hac':ken, Nach Hitze. ca. 4Min. braten, bis die Flussigkeit

. Olivend| einer Reibe grob raspeln. Die Karotten Schirfewunsch die Peperoni entkernen und ~ verdampft ist. Den Knoblauch, den

. Salz schalen, die Enden abschneiden und die fein hacken. Rosmarin, den Thymian und die 1/2 der
Karotten ebenfalls grob reiben. Petersilie zugeben, mit Salz und Pfeffer

+ Schwarzer Pfeffer

. wulrzen und noch 1-2Min. braten. Wer die
+ Weizenmehl !

Peperoni verwenden mag, brat sie an dieser

Kiichenutensilien Stelle mit.

+ Auflaufform

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

+ Kiichenreibe

« mittelgroBe Pfanne

+ Sparschéler

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene 4. Lasagne schichten 5. Késesauce vorbereiten 6. Backen und servieren
Gluten (1). Kann Spuren von anderen

Allergenen enthalten.

Die passierten Tomaten mit Salz und Pfeffer In einer kleinen Schiissel den Frischkdse mit Die Késesauce auf der obersten Schicht
WL O DR 5 wirzen. Etwas Tomatensauce dinn auf dem der Milch und 1EL Mehl zu einer glattes Nudeln verteilen und die Lasagne ca. 20-
Hallertizn BE5 Oz, Feit 19 6 B Boden einer Auflaufform verteilen. Darauf Sauce verrihren. 30Min. im Ofen backen, bis die Oberflache
22.49, Kohlenhydrate 64.3g . . . .. . . . .

eine Schicht Nudeln legen, darauf eine diinne goldbraun ist. Die Lasagne mit der restlichen

Schicht Sauce gefolgt von einer diinnen Petersilie garnieren und servieren.

Schicht Gemiise. So weiterschichten und mit
einer Schicht Nudeln enden.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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