Gemuselasagne

Zutaten: Zutaten fiir die Sauce:
- 1Aubergine ca. 300 g - 1Knoblauchzehe
200 g Ricotta - 45 g Butter
300 g Spinat, ganz . 60 g Mehl
Salz 250 ml Milch
Butter fir die Form 500 ml Gemiisebriih
8 Lasagneblatter, ohne Vorkochen, 125g , i bemusebrune
Zitronensaft

300 g Tomaten
5 Zweige Thymian - Salz, Pfeffer, Muskatnuss

80 g Parmesan, gerieben
3 Zweige Basilikum

Zubereitung;:
Die Aubergine waschen, die Enden abschneiden und die Aubergine langs in Scheiben schnei-
den. Im gelochten Garbehélter 5 Minuten dimpfen. Die Scheiben gut abtropfen lassen. Mit
Kiichenpapier abtupfen und mit Ricotta bestreichen.
Den Spinat putzen, waschen und im gelochten Garbehéalter 3 Minuten dampfen. Danach gut
ausdricken.
Fir die Sauce den Knoblauch schilen, hacken und zusammen mit dem Mehl in der heifden
Butter kurz andtinsten . Brithe und Milch mischen und langsam unter standigem Riihren zu-
gieflen. Sauce unter Rithren einmal aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitro-
nensaft kraftig abschmecken.
Eine ofenfeste Form mit Butter einfetten. Etwas Sauce einfiillen. Abwechselnd Lasagneblitter,
Spinat, Auberginen und geschnittene Tomaten, Sauce, Thymianblattchen und die Halfte vom
Parmesan einschichten. Die letzte Schicht sind Lasagneblatter mit Sauce.
Zum Schluss mit dem restlichen Parmesan bestreuen und die Lasagne im Programm Lasagne,
alternativ bei 180° C Heif3luft, 30 — 40 Minuten tiberbacken.
Mit in Streifen geschnittenem Basilikum betreuen und heif} servieren.
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Tipp: Gemiise kann man auch nach Saison verwenden. WO hnﬁ"z
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