gemachtes

Rezepte vom Land

Grunkohllasagne mit cremiger
Kase-Béchamel

Zutaten I 4-6 Portionen

Far die Lasagne:

300g Grunkohl (frisch oder TK)
1 Zwiebel

2 Koblauchzehen

2 EL Butter

400 ml passierte Tomaten

1TL Zucker

Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat
1TL Oregano oder Thymian
ca. 9-12 Lasagneplatten

Fur die Kase-Béchamel:

409 Butter

409 Mehl

500 ml Milch

10049 geriebener Kase (z.B. Gouda oder Emmentaler)

Salz, Pfeffer, Muskat

100 g geriebener Hartkase, z. B. Parmesan

Salz, Pfeffer, Muskat

AuBerdem:

ca.50g geriebener Kase zum Uberbacken

Vorbereitung: ca. 25 Minuten, Backzeit: ca. 40 Minuten, Gesamtzeit: ca. 65 Minuten

Zubereitung:

e Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

e  Frischen Grlunkohl waschen, harte Stiele entfernen und grob hacken. In kochendem Salzwasser 2-3
Minuten blanchieren, abgieBen und gut ausdriicken.
(TK-Grankohl auftauen und ebenfalls ausdricken.)
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e Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel glasig
dunsten, Knoblauch kurz mitbraten.

e Grunkohl hinzufligen, kurz mitbraten. Passierte Tomaten unterriihren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Krautern wirzen. 5-10 Minuten sanft kocheln lassen.

e FUr die Béchamel-SoBe Butter in einem Topf schmelzen, Mehl einrihren und kurz anschwitzen.
Milch nach und nach unter Ruhren zugieBen, bis eine glatte SoBe entsteht.
5 Minuten kdcheln lassen, dann Kase unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

e Eine Auflaufform einfetten. Etwas GrunkohlsoBe auf dem Boden verteilen, Lasagneplatten
darauflegen. Abwechselnd GriinkohlsoBe, Béchamel und Lasagneplatten schichten. Mit Béchamel
und Kase abschlieen.

e lLasagne ca. 35-40 Minuten goldbraun backen.

Tipp:
Dazu passt ein frischer Wintersalat oder ein Klecks Créme fraiche auf dem Teller.

Nahrwertangaben kénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
145 kcal 7549 11,09 709 120 mg
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