Kartoffel-Lasagne mit Hackfleisch

Fiir 4 Portionen

800 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 350 g Rinderhackfleisch
Salz, Pfeffer 1 TL ital. Krauter 1 Dose Tomaten (400 g)
30 g Butter 30 g Mehl 500 ml Milch

100 g gerieb. Gratinkdse Butter

Die Kartoffeln griindlich waschen, knapp mit Wasser bedeckt aufkochen und 15-20 Min.
knapp garen. Abgieflen, etwas abkiihlen lassen, pellen und in Scheiben schneiden.
Inzwischen die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Das Hackfleisch in einer Pfanne ohne
Fett kriimelig anbraten. Die Zwiebel dazugeben und kurz andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und
italienischen Kréutern wiirzen. Die Tomaten angieflen, aufkochen und 10 Min. kdcheln
lassen.

Fiir die Béchamelsauce die Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl darin anschwitzen.
Nach und nach die Milch mit einem Schneebesen einriihren. Die Sauce aufkochen und bei
kleiner Hitze 10 Min. kocheln lassen. Mit Salz wiirzen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine Auflaufform (28 x 18 c¢m; 2 | Inhalt) mit Butter
einfetten und mit einer Lage Kartoffelscheiben auslegen. Etwas Hackfleischsauce darauf
verteilen, etwas Béchamelsauce daraufgeben und mit etwas Kése bestreuen. Die néchste
Lage Kartoffeln einschichten und so weitermachen, bis alle Zutaten verbraucht sind. Dabei
mit Béchamelsauce enden und den tibrigen Kése aufstreuen. Im heifien Ofen (Mitte) 35-40
Min. backen. Vor dem Anschneiden 10 Min. ruhen lassen.
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