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GRUN-WEISSE LASAGNE

1 TL Pflanzendl (Rapsol/ 150 ml Gemusebouillon/
Sonnenblumendl) Gemisebriihe, zubereitet,

900 g Spinat/Blattspinat (1/2TL Instantpulver)
2 EL Butter 50 g Frischkdse mit Krautern

2 EL Weizenmehl 1 TL Senf, klassisch
250 ml Milch 1 EL Petersilie, gehackt

ANLEITUNG:

®m Das Ol erhitzen, Spinat zugeben und ca. 3 Minuten sanft erhit-
zen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

B Butter schmelzen, Mehl zufigen und unter stdndigem Rihren
hellgelb anschwitzen. Mit Milch und Brihe unter Rihren abld-
schen und ca. 5 Minuten kécheln lassen.

B Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen.
Sauce mit Krauterfrischkase, Senf und Petersilie verfeinern und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

B Erst Sauce, dann Lasagneplatten, dann Spinat im Wechsel in
eine Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) schichten, dabei mit Sauce
abschlieBen. Mit Kase bestreuen und im Backofen auf mittlerer
Schiene ca. 35 Minuten backen.

Gutes Gelingen!

12 Stiick Lasagne-Nudeln/
Lasagneblatter, trocken

80 g Kése, gerieben
1 Prise Salz/Jodsalz
1 Prise Pfeffer

Die ,,Kochkinste” von Kevin Wimmer und Martin Moormann seht ihr unter tv.skrapid.at!



