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Zutaten

etwas Ol zum Braten
1 Bund Mangold
1 groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

italienische Krauter

Salz, Pfeffer, Muskat

1 Handvoll frische Tomaten

Lasagneplatten

150¢g geriebener Kase

FUr die Béchamelsauce:
50g Butter
50g Mehl
600ml (Hafer-) Milch
Salz, Pfeffer, Muskat
2 EL Zitronensaft

% Stlck Parmesan, gerieben

Zubereitung

Die Stiele vom Mangold trennen und in feine Stlicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
hacken. Die Mangoldblatter grob hacken.

In einer Pfanne in etwas Ol die Zwiebeln und
Mangoldstiele andlnsten. Nach einigen Minuten die
Mangoldblatter, den Knoblauch und 1 EL italienische

Krauter hinzugeben. Das Gemuse mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen und fertig garen. Das Mangoldgemuse
anschlieBend in einem Sieb abtropfen lassen.

Fir die Béchamelsauce in einem Topf die Butter
schmelzen, anschlieBend das Mehl einrihren und kurz
anschwitzen. Unter standigem Rihren die (Hafer-)
Milch hinzugeben und alles einmal aufkochen lassen.
Die Sauce nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. Den Topf vom Herd nehmen und in
die noch heiBe Sauce den geriebenen Parmesankase
einrthren.

Die Tomaten in feine Scheiben schneiden. Nun in einer
Auflaufform abwechselnd Bechamelsauce,
Lasagneplatten und Mangold schichten. Zwischen die
Schichten einige Tomatenscheiben legen. Zuletzt
Béchamelsauce in die Form geben und dann den
geriebenen K&se darlber streuen. Im vorgeheizten
Backofen die Lasagne bei 200 Grad Ober-Unter-Hitze
flr 30 Minuten backen.

Guten Appetit!

Elisabeth Dietrich und Johannes Mauch GemUse-Oase GbR | Fuldaer Str. 122 | 99423 Weimar

www.gemuese-oase.de | hallo@gemuese-oase.de



