Gewmuse
bringt’s

Die Gemiisekiste im Abonnement

Mangold-Madhren Lasagne

Zutaten: ca. 500 gr. Mangold, 2 Méhren, 1 Zwiebel, 1 EBI. Mehl, Milch,
Salz, Pfeffer, Muskat, Olivendl, Lasagneplatten, geriebener Kase.

Zubereitung: Den Mangold waschen und die dickeren Rippen klein
schneiden und wiirfeln. Die griinen Mangoldblatter ebenso klein
schneiden, aber noch beiseite legen. Die Zwiebel pellen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Méhren schdlen und stifteln. Die gestiftelten
Mahren, Mangoldwiirfel und die Zwiebelwiirfel mit dem Olivendl in eine
Pfanne geben und alles leicht andiinsten. Das Mehl einriihren und mit der
kalten Milch schnell glatt riihren, so das sich keine Klimpchen bilden und
eine diinne SoBe entsteht. Jetzt die klein geschnittenen Mangoldblatter
hinzugeben und in der Sofle kurz mitkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat krdaftig abschmecken. Den Backofen schon einmal auf 180° Grad
vorheizen. Die Lasagnheform einfetten und abwechselnd mit der
GemiisesoBe und den Lasagneplatten einschichten, so das man oben mit
dem Gemiise abschlieft. Den Auflauf mit Kdse bestreuen und fiir zirka
35 Minuten im Backofen liberbacken. Dazu passt ein leckerer frischer
Salat.
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