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Benötigte Zutaten

Für die Lasagne
2 Knoblauchzehen

etwas Olivenöl

300 g Spinat (tiefgekühlt)

1 kg Hokkaido Kürbis

3 – 4 Karotten

1 Zwiebel

400 g Tomaten gewürfelt
(entspricht einer Dose)

50 ml Gemüsebrühe

Gewürze: Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und
Thymian

9 – 12 Lasagneblätter

150 g Premium Original
Almkönig grieben

1 – 2 EL Kürbiskerne (optional)

Lasagne mit Hokkaido & Spinat
Diese vegetarische Lasagne bringt richtig viel
Herbstgenuss auf den Teller. Kürbis, Spinat und
Béchamelsauce machen sie besonders cremig und
aromatisch. Genau das richtige Rezept für kühle und
gemütliche Herbsttage.

Anleitung

1. Zu Beginn die Knoblauchzehen klein schneiden und in etwas Olivenöl
andünsten. Den Spinat hinzufügen und so lange köcheln lassen, bis dieser
komplett aufgetaut ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.

2. Den Kürbis halbieren, entkernen, in schmale Spalten (ca. 1,5 cm breit)
schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Mit Olivenöl
beträufeln und mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen. Bei 190° ca. 20 Minuten
backen, bis er weich ist.

3. Zwiebel und Karotten schälen und in kleine Würfel schneiden. In einer
Pfanne mit Olivenöl scharf anbraten, mit den Tomaten und der Gemüsebrühe
ablöschen, zudecken und bei mittlerer Hitze für ca. 10 min köcheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Für die Béchamelsauce zuerst die Butter in einem Topf schmelzen, vom
Herd nehmen. Mehl hinzufügen und solange rühren, bis sich die Masse
verbunden hat. Danach bei mittlerer Hitze die Milch und das Schlagobers
unter ständigem Rühren mit dem Schneebesen aufkochen lassen, bis die
Masse dickt. Vom Herd nehmen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen.

5. Den Backofen auf 180° Ober-Unterhitze vorheizen.

6. In einer Auflaufform zuerst 2 EL Béchamelsauce am Boden gut verteilen,
dann Lasagneblätter darauf geben. Danach jeweils 1/3 von der
Tomatensauce, vom Spinat, von den Kürbisspalten und von der
Béchamelsauce raufgeben und etwas Käse darauf verteilen. Diesen Vorgang
noch 2x wiederholen. Wer möchte, kann 1-2 EL Kürbiskerne über den Käse
verteilen.

7. Die Lasagne ca. 45 min backen bis der Käse goldbraun ist.

https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
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Für die Béchamelsauce
50 g Premium Teebutter

60 g Mehl

550 ml warme Premium
Alpenmilch

50 ml Premium Schlagobers

Ein Rezept von
rezeptfraeulein.at

https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/

