Lasagne Bolognese

Fiir 6 Portionen

2 grofie M&hren 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

400 g Hackfleisch 3 EL Ol 75 g Tomatenmark

1 TL Zucker 150 ml Rotwein 1 Dose stiickige Tomaten
100 ml Wasser 2 TL gekornte Brithe 1 TL Salz

3 TL Pfeffer 1 EL ital. Kréuter 50 g Butter

50 g Mehl 750 ml Milch 1 TL Muskatnuss

% TL Pfeffer 1 TL Salz 250 g Lasagneplatten (12)

150 g geriebenen Parmesan

Mohren, Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und gemeinsam mit dem Hack im heiflen
Ol anbraten. Tomatenmark und Zucker zugeben und kurz karamellisieren lassen.

Mit Wein, Tomaten und Wasser abloschen und mit Briihe, Salz, Pfeffer und den Krautern
wiirzen. Offen bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kocheln lassen.

Derweil fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf schmelzen lassen und das Mehl
einrithren. Nach und nach mit der Milch aufgieen und stédndig rithren, bis eine dickfliissige
Sauce entstanden ist. Den Topf vom Herd ziehen, die Hélfte des Parmesans, Salz, Pfeffer
und Muskatnuss einriihren.

Die Auflaufform fetten und den Ofen auf 180 Grad O/U Hitze vorheizen. Nun schichtet
man wie folgt.

Eine diinne Schicht Béchamel,

3 Lasagneplatten,

1/3 der Bolognesesauce,

411 der Béchamelsauce.

Dies wird dreimal wiederholt und den Abschluss bilden die restliche Béchamelsauce und
der restliche Parmesan.

Die Lasagne kommt nun fiir etwa 45 Minuten bei 180 Grad in den vorgeheizten Ofen, bis
sie blubbert und goldgelb iiberbacken ist. Nach dem Backen l&sst man sie noch 5 Minuten
ruhen, danach kann man sie anschneiden und servieren.
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