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Lasagne mit Pilzfiillung

Zutaten fdr 4 Portionen:

400 g Pilze, fein gewdirfelt '

1ELOI

1 kleine Zwiebel, gehackt

2 gehackte Knoblauchzehen w
1 Raebli

je 50 g Sellerie und Zucchini

2 EL Tomatenpuree

2 EL Mehl

2 dl trockener Rotwein

5 dl Wasser oder Bouillon - I

1 Wiirfel Bratensauce

1 Krauterstrauss aus Majoran,
Basilikum und Salbei

1 Lorbeerblatt, 2 Gewdirznelken

100 g geriebenr Kase

1 EL Butter

3 EL Mehl

5 dI Milch ,(
Salz, Muskat !

8-10 Lasagne-Teigblatter,
wahrend 5 bis 10 Minuten in
Salzwasser gekocht, abgekihlt

Pilze im Ol gut anbraten, Zwiebel
und Knoblauch, die fein gehackten
RUebli, Zucchini und Sellerie
zusammen mit dem TomatenpUree
zugeben und weiterdinsten. Mit
Mehl bestauben, mit Rotwein und
Wasser oder Bouillon abloschen.
Saucenwdurfel und Gewdirze dazu
geben und einkochen lassen. Die
abgekihlte Masse lagenweise

mit den Teigblattern in

eine Gratinform

schichten. Butter in

einer Pfanne

erwarmen. Mehl

kurz anschwitzen,

mit der Milch zu

einer dicken

Sauce rihren. Als

oberste Schicht

Uber die Teigblatter

verteilen. Mit Kase

bestreuen und im Ofen

bei 200 Grad wahrend rund

30 Minuten Uberbacken.




