Gesundheitszentrum
Ehingen | 7%
DONAU
KREIS
Gemiise-Kartoffel Lasagne
(fur 2 Personen )
Zutaten:
(Auflaufform von ca. 20 x 25 cm) 20g  Butter
150 g griine Bohnen 20g  Weizenvollkornmehl
1 kl.  Stange Porree (ca. 150 g) 275 ml Milch, 1,5 % Fett
150 g gelbe Paprikaschote 80 g gerieb. wirziger Hartkase
300 g reife Tomaten 250 g Kartoffel (1 - 2 Stuck)
1EL  Rapsol Ol zum einfetten

2TL italienische Krauter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Bohnen, Porreestange und Paprikaschote waschen, putzen und in sehr
kleine Wirfel schneiden.

Tomaten Gberbrihen, hduten und wirfeln. Porree in Rapsél 5 Minuten
diinsten. Restliches Gemuse und die Krauter unterriihren. Bei schwacher
Hitze 15 Minuten offen garen, bis alle FlUssigkeit verdunstet ist. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 200°C vorheizen. Butter schmelzen lassen und das Mehl unter
Ruhren darin hellgelb anschwitzen. Nach und nach die Milch einrthren.

Bei schwacher Hitze zu einer glatten, sdmigen Sauce einkochen lassen. Den
Kése untermischen.

Die Form dunn einfetten. Kartoffel schdlen und langs hauchdiinn hobeln.
1/3 der Kartoffelscheiben in die Form hineinlegen und mit der Halfte der
Gemusemasse gleichmaBig bedecken. Wieder 1/3 der Kartoffelscheiben
dartber legen und Ubriges Gemuse aufstreichen. Mit den restlichen Kartof-
felscheiben bedecken und mit der Sauce UbergieBen. Die Lasagne im Ofen
(untere Schiene, Umluft 180°C) 35 — 40 Min
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