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Lasagnesuppe

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Suppengemiise 1 Bund d
Zwisbeln, gelb 1St Kiichenutensilien
Knoblauchzehen 1St. groBer Topf
1] 2EL

Hackfleisch, gemischt 600 g 1. Suppengemiise waschen, ggf. Enden entfernen, schalen und fein wiirfeln. Zwiebel und

Tomatenmark 1EL Knoblauch halbieren, schélen und fein wiirfeln. In einem Topf 1 EL O auf héchster Stufe

Salz erhitzen und Hackfleisch darin rundherum ca. 3 Min. scharf und kriimelig anbraten.

Pfeffer, schwarz gemahlen

Oregano, getrocknet 1TL
Rotwein, trocken 100 ml
Tomaten, gehackt 800 ¢
Gemiisebriihe 200 ml
Lasagneplatten 300¢
Parmesan, gerieben 60 g
Creme fraiche 80¢g

AnschlieBend auf einem Teller beiseitelegen.

2. 1 EL Ol zum Bratensatz in den Topf geben und darin Zwiebel, Knoblauch und
Suppengemiise ca. 2-3 Min. anbraten. Fleisch wieder zufiigen, ebenso Tomatenmark
und ca. 1 Min. mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen, mit Wein abloschen,
Tomaten und Briihe zugeben und aufkochen. Lasagneplatten zerbrechen, in die Suppe
riihren und ca. 25 Min. leicht kocheln lassen.

3. Lasagnesuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe in tiefe Teller fiillen und mit
Parmesan und einem Klecks Créme fraiche servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Mochtest du die Suppe fiir den spateren Verzehr vorbereiten?
Dann koche die Nudeln/Lasagneplatten erst 25 Min. vor dem Servieren.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 884 kcal
Kohlenhydrate 8lg
EiweiB g
Ballaststoffe bg

Fette 41g



