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Mohren-Spinat-Lasagne
schmeckt auch Kindern

Fiir 4 Portionen

1 kg Blattspinat (s. Tipp) ¢ 750 g Mohren
¢ 3 Knoblauchzehen ¢ 2 EL Butter ¢ Salz
¢ Muskat ¢ ca. 9 Lasagneblatter ¢ 150 g
junger Gouda am Stiick ¢ Sofle: 1 Bund :
Basilikum ¢ 2 EL Butter ¢ 2-3 EL Weizen- o N
mehl Type 550 ¢ 300 ml Milch ¢ 250 g
Sahne ¢ 150 g Tomatenmark ¢ Cayenne- 3. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C)
pfeffer ¢ 1 Prise Zucker ¢ Auf Wunsch: vorheizen. Auflaufform mit 3 Lasagneblattern
Basilikumblatter zum Garnieren auslegen. Ein Drittel der Méhren-Spinat-
Mischung darauf verteilen, ein Drittel der
1. Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen ~ SoRe darlber gieen. Mit 3 Lasagneblét-
und sehr groRe Blatter grob hacken. Méh- tern belegen. Vorgang wiederholen, Gbrige
ren schélen und ca. 0,5 cm groR wiirfeln. Gemiisemischung und Sole darauf verteilen.
Knoblauch schélen. Butter in Topf zerlassen,  Gouda fein reiben und Lasagne damit be-
durchgepressten Knoblauch und Mohren ca.  streuen. Ca. 40 Minuten goldbraun backen.
3-4 Minuten darin andlinsten. Spinat dazu- Auf Wunsch mit Basilikumblattern garniert
geben und zusammenfallen lassen. Mit Salz ~ servieren.
und Muskat wirzen. Beiseite stellen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde +
2. Fur die SoRe Basilikum kalt abbrausen, 40 Minuten Backzeit
trocken schitteln, Blattchen abzupfen und Pro Portion: ca. 768 kcal, 3220 kJ, 30 g EW,
grob hacken. Butter in Topf zerlassen. Mehl 559 KH, 47 gF, 5BE
dazugeben und unter Riihren anschwitzen.
Milch und Sahne angief3en und unter Rilhren  BEI WENIG ZEIT: Sie konnen statt frischem
aufkochen. Tomatenmark zugeben und unter ~ Spinat auch 600 Gramm Tiefkiihlware
Ruhren ca. 5 Minuten kochen. SolRe mit Ca-  verwenden. Dafiir lassen Sie den Spinat
yennepfeffer, Salz und Zucker abschmecken.  auftauen und dunsten ihn circa zehn Minuten
Basilikum unterriihren und beiseite stellen. zusammen mit den Mdhren.

Dieses und viele weitere leckere Rezepte erhalten Sie unter www.koestlich-vegetarisch.de

kostlich vegetarisch, Deutschlands vegetarisches GenieRer-Magazin,
erhalten Sie alle zwei Monate neu im Zeitschriften- und Naturkosthandel,
in Reformhausern, Supermarkten und natirlich auch unter

www.koestlich-vegetarisch.de
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