MARLEY SPOON

Mmmbh, diese vegetarische Lasagne hat Potenzial, dein neues Lieblingsgericht zu

o L] L]
Felne Splnat'P|IZ'Lasagne werden! Cremige Béchamelsauce trifft auf frischen Blattspinat, Champignons und

Uberbacken mit Schnittlauch und Kase getrocknete Steinpilze, deren Aroma fir das i-Tupfelchen des Gerichts sorgt. Die ganze
Kiche duftet unwiderstehlich, da kénnen es alle kaum abwarten, bis die Lasagne

@ 20-30min % 2 Personen endlich aus dem Ofen kommt!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Babyspinat

+ 1 Packung Milch

+ 10g frischer Schnittlauch

+ 1 Packung Champignons

+ 1 Knoblauchzehe

« 2 Stuckchen Hartkése 3.7

« 1 Zwiebel

« 250g frische Lasagneblatter 3

- 1 Gemusebrihwirfel ?

+ 1 Péackchen getrocknete
Steinpilze

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzendl

- Salz

« Weizenmehl 1

- Schwarzer Pfeffer

- Butter?

Kiichenutensilien

- Auflaufform

« groBe Pfanne

« kleiner Kochtopf

« Messbecher

« Schneebesen

« Backofen mit Ober-/Unterhitze

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemuse und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie
(9). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nidhrwertangaben pro Portion
Energie 802.0kcal, Fett 31.8g, Eiweil3
36.0g, Kohlenhydrate 90.0g

1. Gemiise schneiden

Den Ofen auf 210°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Steinpilze mit 1/2
Briihwiirfel in 50ml heiBem Wasser
einweichen. Die Champignons ggf.
sdubern und in diinne Scheiben schneiden.
Den Spinat grob hacken. Die Zwiebel
schalen, halbieren, eine Halfte in diinne
Streifen schneiden, die andere Halfte fein
wurfeln. Den Knoblauch schilen und in
Scheibchen schneiden.

4.Béchamel fertigstellen

Nun nach und nach die
Steinpilzfliissigkeit und 400ml Milch mit
einem Schneebesen in die Mehlschwitze
einrhren. Unter standigem Rihren ca.
5Min. einkochen lassen, bis die Sauce glatt
und sdmig ist und langsam vom Loffel
flieBt.

2. Pilze anbraten

Die Champignons, die Zwiebelstreifen
und den Knoblauch in einer grof3en
Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei starker Hitze
3-4Min. scharf anbraten, dabei nicht zu oft
rihren. Die Pilze mit 1 Prise Salz wiirzen
und aus der Pfanne nehmen. Steinpilze
abgieBen, dabei das Steinpilzwasser
auffangen. Die Steinpilze klein schneiden
und unter die Champignons mischen.

5. Lasagne schichten

Die Lasagneblatter kurz in kaltes Wasser
tauchen. Zwei Lasagneblatter
nebeneinanderin eine Auflaufform legen,
mit 6EL Béchamelsauce bestreichen und
einige Pilze sowie etwas Spinat darauf
verteilen. So weiterschichten, bis alles
aufgebraucht ist, mit Gemiise und Sauce
abschlieBen. Die Lasagne ca. 20Min. im
Ofen backen.

3. Béchamel vorbereiten

In einem kleinen Topf 3TL Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen und die
Zwiebelwiirfel darin mit 1/2TL Salz ca.
2Min. glasig anschwitzen. Mit 3 geh&uften
TL Mehl bestduben und alles ca. 4Min. unter
Rihren garen, bis die Mehlschwitze glatt ist
und eine goldene Farbe angenommen hat.

6. Kise reiben

Inzwischen den Kése fein reiben. Den
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Den Kdse mit dem Schnittlauch mischen
und 5Min. vor Ende der Backzeit iber die
Lasagne streuen. Wenn die Késekruste
eine goldbraune Farbe angenommen hat,
die Lasagne aus dem Ofen nehmen und
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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