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Kurbislasagne

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 15min 30min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Muskatkiirbis 800 g o
Zwisbeln, gelb 1St Kiichenutensilien
Knoblauchzehen 1St kleiner Topf, groBer Topf, groBe Auflaufform
0l 2EL
Hackfleisch, gemischt 600 g 1. Kiirbis schalen, halbieren, Kerne mit Hilfe eines Loffels herauskratzen und klein
Tomatenmark 4EL wiirfeln. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und hacken.
Thymian, gerebelt 1TL )
Salz 2. In einem Topf Ol auf hoher Stufe erhitzen. Hackfleisch darin ca. 3 Min. anbraten.

Zwiebel, Knoblauch und Kiirbis zugeben und nochmals ca. 3 Min. braten. Tomatenmark

Pfeffer, schwarz gemahlen _ . .
in den Topf geben und nochmals kurz braten. Mit Thymian, Salz, Pfeffer und Zucker

Zuck .
e erl wiirzen und mit Rotwein abloschen. Rotwein kurz einkochen lassen und mit gehackten
Rotwein, trocken 100 ml Tomaten auffiillen. Sauce ca. 15 Min. kocheln.
Tomaten, gehackt 800 g
Butter 3EL
Weizenmehl, Type 405 3EL 3. Fiir die Bechamelsauce in einem Topf Butter auf mittlerer Stufe schmelzen. Mehl
Milch 300 ml zufiigen und darin anschwitzen. Mit Milch und Briihe abloschen und unter regelmaBigem
. Rihren ca. 10 Min. kocheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ofen auf 180 °C (Ober-
Gemisebrihe 100 ml . _
/Unterhitze) vorheizen.
Lasagneplatten 12 St.
Parmesan, gerieben 200¢g 4. Saucen abschmecken. In einer Auflaufform eine diinne Schicht Bechamelsauce
Basilikum, frisch 10g verteilen, 3 Lasagneplatten darauflegen und einige EL Kiirbis-Bolognese dariiber

verteilen. Mit den dibrigen Zutaten genauso verfahren und dabei mit Bolognese enden.
Mit Parmesan bestreuen und Lasagne im Backofen ca. 45 Min. goldbraun tiberbacken.

5. Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen zupfen.
Kiirbislasagne aus dem Ofen nehmen und nach Belieben mit Basilikum bestreut
servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1079 keal
Kohlenhydrate 82g
EiweiB S7g
Ballaststoffe 5g

Fette 57g



