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Vegetarische Lasagne mit Gemiise und Mozzarella

Zwiebeln
Knoblauchzehen
Olivendl

Honig

Zucchini
Champignons
rote Paprika
gelbe Paprika
Aubergine

Méhre

stlickige Tomaten
passierte Tomaten
Sahne

Krauter der Provence, getrocknet
Chiliflocken
Gouda, gerieben
Mozzarella
Lasagneplatten
Basilikum, frisch
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Butter

Mehl

Gemusebriihe, Pulver

Milch

Muskatnuss, gerieben

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Parmesan

Rezeptinfo

Zutaten fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min. + 30 Min. Backzeit

pro Portion: 3853 kJ, 921 kcal, 80 g Kohlenhydrate, 39 g Eiweil3, 53 g Fett,
120 mg Cholesterin, 9,3 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T ‘ Kosten: @ @
[veggie]

Zubereitung

Mamma Mia! Wir haben ein neues Lasagne-Rezept flr dich, das dich
garantiert Uberzeugen wird! Das Rezept flir unsere Gemuiselasagne ist
perfekt fiir die Resteverwertung geeignet! Du kannst namlich wirklich jede
Gemiusesorte in unsere Lasagne geben, die noch bei dir im Kihlschrank
schlummert. In unserem Rezept haben wir uns fir Zucchini, Aubergine,
M®ohre und Champignons entschieden. Die Gemiise-Tomatensofie wird immer
abwechselnd mit Lasagneplatten und einer selbstgemachten BéchamelsoRRe
in eine Auflaufform geschichtet. Zum Schluss gibst du noch Mozzarella und
Gouda tiber deine Gemiselasagne und dann kommt die Lasagne auch schon
in den Ofen. Du solltest unsere Gemuselasagne unbedingt nachkochen!
Schau doch einfach mal, was du so gerade an Gemuse zuhause hast und wir
wetten, dass sich daraus bereits eine super leckere Lasagne kochen lasst!
Probiere das Rezept fir unsere GemUselasagne doch direkt einfach aus! So
einfach geht’s:

Step 1:

Im ersten Schritt schalst du Zwiebeln, Knoblauch und die Méhre und wiirfelst
diese fein. Dann kannst du die Paprika entkernen und das restliche Gemiise
in mittelgroRe Wiirfel schneiden.

Step 2:

Jetzt erhitzt du Ol in einer Pfanne und kannst Zwiebeln und Knoblauch darin
andunsten. Nun einen Loffel Honig dazugeben und alles leicht karamellisieren
lassen. Das restliche Gemuse hinzufligen und alles fiir ca. 5 Minuten
anbraten. Dann kannst du das Gemuise mit den Tomaten und einem Schuss
Sahne abléschen. Alles kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend die getrockneten Krauter und die Chiliflocken unterriihren.

Step 3:

Fir die Béchamelsol3e die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl darin
anschwitzen. Nun kannst du die Mehlschwitze mit 150 ml Briihe und Milch
abldschen. Fur ca. 5 Minuten kochen lassen und dabei rihren. Nun kannst du
den Parmesan reiben und einriihren und den Topf vom Herd nehmen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Step 4:

Im nachsten Schritt fettest du die Auflaufform mit Olivendl ein. Den Ofen auf
180 °C Ober/Unterhitze vorheizen. Dann kannst du die Zutaten in die Form
schichten. Dabei beginnst du mit der Gemisesofie, dann kommen die
Teigplatten, wieder SoRe und am Ende die Béchamelsol3e. Diesen Schritt
wiederholst du, bis die Form fast voll ist.

Step 5:

Zum Schluss endest du mit der BéchamelsoRe, schneidest den Mozzarella in
Scheiben und belegst die Lasagne damit. Dann mit geriebenem Gouda
bestreuen und firr ca. 30 Minuten im Ofen backen. Die Gemuselasagne mit
gehacktem Basilikum servieren.
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