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DIE NUDELMANUFAKTUR

HUBER

Kurbis-Lasagne

Zutaten: (ca. 4 Personen)

1 Butternusskirbis (ca. 1,2 kg)
12 Lasagneblatter

2 Zwiebeln

125¢g Schinkenspeck (Stick)
5009 stlickige Tomaten (Packung)
125g Mozzarella

50g Parmesan (Stlick)

2509 Schlagsahne

2 EL Olivendl

1 EL Tomartenmark

Salz, Pfeffer

4 Stiele Thymian

409 Butter oder Magarine

40g Mehl

2 | Milch

geriebene Muskatnuss

Zubereitung:
Kirbis vierteln, schalen, entkernen. Zwiebel schélen. Kirbis, Zwiebeln und Speck

wiirfeln. Thymian waschen, trocken tupfen, Blattchen abzupfen. Ol in einer groBen
Pfanne erhitzen. Speck darin anbraten. Kiirbis, Zwiebeln und Thymian zugeben,
alles ca. 5 Minuten braten. Ca. 4 EL Kirbiswurfel aus der Pfanne nehemen,
beiseitestellen. Stlickige Tomaten und Tomatenmark in die Pfanne geben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen und ca. 5 Minuten kdcheln.

Vom Herd nehmen.

Fett in einem Topf erhitzen. Mehl darin anschwitzen. Unter Rihren mit Milch und
Sahne abléschen. Aufkochen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Bechamel-Sofl3e mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Zwei EL SoBe auf den Boden einer eckigen Auflaufform (ca. 26 x 18 cm) streichen.
Mit 3 Lasagneblatter auslegen. 1/3 KlrbisgemUse darauf verteilen. ¥4 Bechamel
daribergieBBen. Restliche Zutaten ebenso einschlichten, mit 3 Lasagneblatter und
SofRe abschlieBen. Mozzarella abtropfen lassen, in Scheiben schneiden.

Parmesan reiben. Beiseite gestellte Kirbiswirfel und Mozzarella auf der Lasagne
verteilen, mit Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200 Grad, 35-
45 Minuten goldbraun backen.

Die Nudelmacher winschen guten Appetit.

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