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Lasagnetaschen mit gerostetem ,
Gemuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

2h 1h Schwierig
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Knollensellerie 350 ¢ d
Pastinaken 15t Kiichenutensilien
Karotten 4 St mittlerer Topf mit Deckel, groBer Topf mit Deckel, groBe Auflaufform, Backblech
Hokkaidokdrbis 350 ¢ mit Backpapier, grobe Reibe
Zwiebeln, rot 3 St
Rosmarin, frisch 58 1. Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Sellerie, Pastinaken und Karotten
Thymian, frisch 208 waschen, schalen und Enden entfernen. Kiirbis waschen, halbieren und mithilfe eines
Olivenol 4EL Loffels die Kerne entfernen. Gemiise anschlieBend in ca. 1-2 cm groBe Wiirfel
Salz schneiden. 2 Zwiebeln halbieren, schalen und in Streifen schneiden. Krauter waschen,
Pfeffer, schwarz gemahlen trocken schitteln, Nadeln bzw. Blatter abzupfen und hacken.
Knoblauchzehen 1 St. _ ) _ _ ) _

2. Das vorbereitete Gemiise auf einem Backblech mit 3 EL OI, Salz und Pfeffer mischen

Cherrytomaten Lk und verteilen. Knoblauch halbieren und mit den Schnittflachen nach oben
Rotwein, trocken 75ml danebensetzen. Gemiise im vorgeheizten Backofen ca. 30 Min. weich rosten, dabei
Lasagneplatten 12 St mehrmals wenden.
Gouda, jung am Stiick 200g
Bio Zitronen 1St 3. In einem Topf 3 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Inzwischen Tomaten waschen,
Crame fratche 200 Striinke entfernen und halbieren. Dritte Zwiebel halbieren, schalen und wiirfeln. In einem

Topf restliches Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebelwiirfel glasig andiinsten.
Tomaten zufiigen, Wein angieBen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca. 10
Min. garen, bis die Tomaten weich sind.

4. Lasagneplatten in reichlich kochendem Salzwasser ca. 4 Min. vorgaren, bis sie
biegsam werden. AnschlieBend in eine groBe Schiissel mit kaltem Wasser geben, damit
sie nicht zusammenkleben.
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5. Kase reiben. Zitrone waschen, ca. 1 TL Schale abreiben, halbieren und Saft
auspressen. Knoblauchzehen aus den Hautchen driicken und mit einer Gabel
zerdriicken. In einer Schiissel Creme fraiche mit Knoblauch und Zitronenschale
verriihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Gemiise aus dem Ofen
nehmen.

6. Tomatensauce abschmecken und in eine groBe Auflaufform geben. Lasagneplatten
leicht trocken tupfen, mit dem Gemiise und etwas Creme fraiche fiillen und dicht an
dicht in die Sauce setzen. Mit Kase bestreuen und im heien Ofen ca. 40-45 Min.
goldbraun und knusprig backen.

Guten Appetit!
Tipp: Das Gemiise und die Tomatensauce konnen einen Tag im Voraus zubereitet

werden. Dann bei Bedarf die Garzeit fiir die Lasagne ca. 10 Min. verlangern, damit sie
innen schon heif wird.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 822 keal
Kohlenhydrate 113g
EiweiB 29¢g
Ballaststoffe 16g

Fette 3lg



