Klassische Lasagne mit Hackfleisch

Fiir 4-6 Personen

Hackfleischsofle:
800 g Rinderhack 2 Zwiebeln % Knolle junger Knoblauch
1 Chilischote 2 Stiele Stangensellerie 1 Dose (800 g) Tomaten
2 EL Tomatenmark 1/2 Bund frischer Thymian 2 frische Zweige Rosmarin
2 frische Zweige Petersilie Olivenol
Bechamelsof3e:
2-3 EL Butter 2-3 EL Mehl % 1 lauwarme Milch
50 g Parmesan Muskat, Salz
Fertigstellung:
2 Pack. Lasagneblétter 100 g Parmesankéise 50 g Semmelbrosel
Olivenol
Dip:
1 Becher Creme-fraiche Milch 1 TL Zitronenabrieb
1 EL Olivenol Salz
Salat:
2 Pack. gemischter Salat 1 Bund Rucola 2-3 Tomaten
ca. 12 schwarze Oliven 3 Sardellenfilets 1 EL Zitronensaft
4 EL Olivenol Salz
Hackfleischsofle:

Zwiebeln und Stangensellerie siubern und in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauchknolle oder - wem das zu viel ist - zwei Zehen ebenfalls putzen, schiilen und hacken.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch anbraten. Das Hack dabei zerteilen, sodass
eine kriimelige Masse entsteht. Jetzt Knoblauch, Sellerie und Zwiebeln hinzufiigen und mit der
Hackfleischmasse vermengen. Alles kurz weiterbraten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dosen-
tomaten in eine Schiissel geben, Stielansitze entfernen und das Fruchtfleisch zerstampfen und
zum Hack geben. Tomatenmark unterriithren, etwas Zucker, Krauter und Chili nach Geschmack
zum Hackfleisch geben und alles 20 Minuten kocheln lassen. Anschlieffend die Krauterstiele wie-
der entfernen.

Bechamelsofle:

Die Butter zerlassen und portionsweise Mehl hinzufiigen. Mit dem Holzl6ffel, anschlieBend mit
dem Schneebesen gut und klumpenfrei verrithren. Nach und nach die Milch unterriihren, bis
die Sofle anzieht und cremig vom Loffel lauft. Mit etwas Salz und Muskat wiirzen, dann den
feingeriebenen Parmesankése hinzufiigen.

Die Bechamelsofle zehn Minuten bei wenig Hitze leicht kdcheln lassen, dabei immer wieder etwas
umriihren.

Fertigstellung:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine mittelgrofie Auflauf- oder Bratenform mit Olivenol
auspinseln und eine Lage rohe Lasagneblétter auf den Boden legen. Die Blatter gegebenenfalls
teilen oder leicht iibereinander legen. Eine Portion Hackfleischsofle darauf fingerdick verstrei-
chen, dariiber etwas Bechamelsofle geben, dann wieder Lasagneblédtter und so weiter, bis alle
Zutaten verbraucht und die Form gut gefiillt ist. Die letzte Schicht mit etwas Hack und ein
paar Tropfen Bechamelsofle beenden, darauf eine ordentliche Portion Parmesankése und etwas
Semmelbrosel streuen. Zum Schluss noch etwas Olivendl auf die obere Schicht gieflen und die
Lasagne fiir 45 Minuten in den Backofen schieben.
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Lasagne in Portionsstiicke teilen und mit Dip und Salat servieren.

Dip:

Creme fraiche mit etwas Milch und den Zutaten verriihren.

Salat:

Die Salate waschen, trocknen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Tomaten ebenfalls sédu-
bern und in Stiicke schneiden.

Sardellenfiles gut waschen, trocknen und mehrmals teilen. Zitronensaft und Olivendl verriihren
und etwas salzen. Alle Salatzutaten vermengen und kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette
begieflen.
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