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DIE NUDELMANUFAKTUR

HUBER

Gemiuse — Lasagne

Zutaten (ca. 6 Personen)

5009 Karotten

3 Stlick kleine Kohlrabi (5009)

1 lit. Gemusebouillon (Wirfelsuppe)

12 Lasagneblatter

300g Schinken, in Scheiben geschnitten
200g Emmenthaler gerieben

Champignonréstung:
250g Champignons
1 groBBe Zwiebel

209 Butter

Krautersauce:

50g Mehl (glatt)

60g Butter

2EL Créme fraiche

3EL Petersilie, gehackt

5EL Schnittlauch, geschnitten
Salz, Pfeffer

Muskat gemahlen

1 Ei

Zubereitung:

Karotten waschen, putzen, halbieren und der L&nge nach in diinne Scheiben
schneiden. Kohlrabi schalen und in diinne scheiben schneiden.

Das Gemdise in heiBer Gemusebouillon etwa 5 Minuten kochen, abseihen und mit
reichlich kaltem Wasser abschrecken. Gemisebriihe bis zur weiteren Verarbeitung
beiseite stellen und abkihlen lassen.

Champignonréstung: Die Champignons puzen und blattrig schneiden. Zwiebel
schalen, kleinwirfelig schneiden und in Butter glasig anrésten. Champignons zur
Zwiebel geben, etwa 2 Minuten mitrésten und von der Hitze nehmen, bis zur weiteren
Verarbeitung beiseite stellen.

Krautersauce: Mehl in zerlassener Butter etwa 1 Minute anrdsten, mit ausgekuhlter
GemuUsebrihe aufgieBen und bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten kochen.

Créme fraiche unterriihren, einmal aufkochen lassen und von der Hitze nehmen.
Petersilie und Schnittlauch untermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
Ei verquirlen und mit dem Schneebesen langsam in die Krautersauce einrihren.

Drei Schopfer lauwarme Krautersauce (etwa 3/8 1) in eine Bratform (32 x 20 cm)
gieBen und 4 Lasagneblatter einlegen.
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Lasagneblatter mit der halben Mengen Karottenscheiben belegen. AbschlieBend mit
der halben Menge Kohlrabischeiben belegen.

Gemuse mit der halben Menge Schinkenscheiben belegen und mit weiteren drei
Schépfern Krautersauce UbergieBen. Mit 4 Lasagneblattern belegen.

Champignon-Réstung gleichmaBig darauf verteilen und mit restlichen
Schinkenblattern belegen.

Drei Schopfer Krautersauce dartibergieBen und mit weiteren 4 Lasagneblattern
abdecken.

Restliche Karotten- und Kohlrabischeiben auf die Lasagneblatter legen und mit der
restlichen Krautersauce GbergieBen.

AbschlieBend mit dem geriebenen Emmenthaler bestreuen.
Die Lasagne im vorgeheizten Backrohr auf mittlerer Schiene bei 200 Grad etwa
45 Minuten backen. Fertige GemUselasagne mit einem scharfen Messer in Portionen

teilen und anrichten.

Die Nudelmacher wiinschen guten Appetit.

TIP: Anstatt der Lasagneblatter kbnnen Sie auch
unsere breiten Bandnudeln (16mm) verwenden.
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