Schnelle Gemiise-Lasagne mit Blattspinat

Fiir 4 Personen:

6 Lasagnebléatter 2 EL Olivenol 500 g Blattspinat

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 300 g Ziegenfrischkése
100 g geriebener Bergkédse 34 EL Milch 45 Zweige Thymian
23 Stiele Petersilie 3 Fleischtomaten 30 g Butter

40 g geriebener Parmesan  Muskatnuss Meersalz, Pfeffer

Die Lasagneblétter nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser bissfest kochen, vorsichtig
in ein Sieb abgieflen, kurz abtropfen lassen und im Topf mit etwas Olivendl mischen.

Den Spinat verlesen, waschen und in einem Sieb abtropfen lassen, grobe Stiele entfernen. Scha-
lotten und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das restliche Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Den Spinat hinzufiigen und zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und beiseitestellen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Ziegenfrischkéise und Bergkése mit der Milch verriihren. Die Krauter waschen, trocken schiit-
teln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und unter die Késecreme rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Eine grofie ofenfeste Form oder ein tiefes Backblech mit Butter einfetten. Die Tomaten waschen
und in Scheiben schneiden, dabei die Stielanséitze entfernen. 4 Tomatenscheiben hineinlegen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lasagneblitter quer halbieren und jeweils 1 Nudelstiick auf die
Tomaten setzen. Die Hilfte des Spinats und die Hélfte der Késecreme darauf verteilen. Jeweils
1 Nudelstiick und 1 Tomatenscheibe darauflegen, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Den restlichen
Spinat und die Késecreme daraufgeben und mit den restlichen Nudelbldttern bedecken. Den
Parmesan dariiberstreuen und die Tiirmchen mit der restlichen Butter in kleinen Stiicken bele-
gen.

Die Gemiise-Lasagne im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten {iberbacken.
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