Frisch zubereitete Lasagne

Frisch zubereitete Lasagne flr eine Person

Meines Erachtens gibt es vier Wege, um an eine schmackhafte
Lasagne zu kommen:

— Man geht in das nachste italienische Restaurant, bestellt
Lasagne und bekommt sie serviert.

— Man geht zum Discounter, kauft tiefgekihlte Lasagne — mit
oder ohne Pferdefleisch ;-) — und erhitzt sie in der
Mikrowelle.

— Man kauft Lasagne-Teigplatten in der Packung, ein Glas Sauce
Bolognese, Sahne und geriebenen Kase, schichtet dies alles in
einer Auflaufform mehrmals Ubereinander und gart sie fur 30
Minuten bei 180-200° C.

— Man bereitet alles frisch zu: Frisches Hackfleisch aus
Gulasch, das man durch den Fleischwolf dreht. Daraus wird mit
weiteren Zutaten die Sauce Bolognese zubereitet. Frische
Nudelplatten aus Nudelteig in der Nudelmaschine. Dann Sahne
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und geriebener Kase. Alles UuUbereinander schichten und sehr
viel kurzer im Backofen bei 180-200° C garen.

Ich habe diesmal die aufwandige letzte Variante gewahlt und
meinen neuen manuellen Fleischwolf eingesetzt.

Zutaten (fir 2 Personen):
Zutaten fiir die Sauce Bolognese:

= 500 g Schweinegulasch

= 3 Zwiebeln

= 6 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 getrocknete, rote Peperoni

= 800 g ganze, geschalte Tomaten im eigenen Saft (Dose)
=1 TL gerebelten Oregano

=5 TL gerebelten Majoran

=5 TL gerebelten Thymian

» Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

= gewlrztes Olivenol (Rosmarin, Knoblauch, Chilischoten)

Zutaten fiir die Teigplatten:

= 400 g Mehl

=2 Eier

=2 EL Olivenol

= 70-80 ml Wasser
= Salz

Zutaten fiir die Lasagne:

= 300 ml Sahne

= 300 g geriebener Gouda
= Olivenol

= Salz

Zubereitungszeit: Sauce Bolognese 1 % Stdn. | Teigplatten


http://www.home24.de/fleischwolf-72583

Nudelteig 10 Min. | Ruhezeit 1 Std. | Nudelzubereitung 10 Min.
| Lasagne 30 Min.

Sauce Bolognese:

Aus Schweinegulasch frisch Zzubereitetes
Schweinehackfleisch

Fir das selbst zubereitete Schweinehackfleisch nur sehr
mageres Gulasch verwenden. Wenn das Gulasch zu viel Fett,
Sehnen oder sonstiges Bindegewebe hat, kann es passieren, dass
die Lochscheibe des (manuellen) Fleischwolfs verstopft und das
Hackfleisch da herauskommt, wo man es nicht haben will: Aus
dem Eingabetrichter fir das Gulasch oder sogar aus dem
hinteren Teil der Welle, wo die Kurbel befestigt ist.
Verwendet man einen manuellen Fleischwolf das erste Mal,
sollte man das erzeugte Hackfleisch vor der Zubereitung
nochmals prufen, eventuell 10sen sich kleine Teile des
verzinnten Stahlguss, also der Legierung, und gehen in das
Hackfleisch Uber. Das manuell hergestellte Hackfleisch riecht
sehr frisch und hat auch beim Anbraten mit Zwiebeln,
Lauchzwiebel und Knoblauch einen sehr angenehmen frischen
Geruch. Auf Dauer wird aber vermutlich kein Weg an einem
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automatischen Fleischwolf vorbeifihren, der mit einer hohen
Wattzahl das Hackfleisch bequemer durch die Maschine jubelt.

Hackfleisch im Fleischwolf herstellen. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wlurzen. Zwiebeln, Knoblauchzehen und
Lauchzwiebeln schalen und kleinschneiden. Peperoni ebenfalls
kleinschneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen. Hackfleisch
und das Gemlse hinzugeben und anbraten. Dann bei zugedecktem
Topf bei geringer Hitze kocheln und etwas Flussigkeit ziehen
lassen. Die kleingeschnittenen Peperoni und die gerebelten
Gewlrze hinzugeben. Die Tomaten mit Saft in einer hohen
RUhrschissel mit einem Plurierstab mixen und dazugeben.
Zugedeckt bei geringer Temperatur ca. 1 Stunde kocheln lassen,
damit sich die Aromen verbinden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Eventuell ist die Menge der entstandenen Sauce
Bolognese flur die Lasagne zu viel, aber der Rest kann am
darauffolgenden Tag z.B. flr eine Pizza verwendet werden.

Teigplatten:

L

Die Zutaten fur den Nudelteig

Mehl auf einem groBen Holzbrett aufschutten. In die Mitte eine
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kleine Grube machen und Ei, 01, Wasser und eine Prise Salz
hineingeben. Mit dem Mehl von aullen langsam zuschlutten und
dann einen nicht zu klebrigen Teig kneten. Ist der Teig zu
klebrig, noch etwas Mehl hinzugeben. Ist der Teig zu trocken
und bindet nicht richtig, noch 1-2 EL Wasser hinzugeben.
Kraftig kneten, in Folie packen und 1 Stunde ruhen lassen.
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Vier Nudelplatten, in der Starke noch nicht mit einem
Holzbrett plan gedruckt

Die Nudelmaschine auf Starke 5 einstellen, einzelne Sticke aus
dem Nudelteig herausbrechen, in langliche Stlcke entsprechend
der Breite der Nudelmaschinenwalze rollen und diese nach und
nach in der Nudelmaschine zu insgesamt sechs ddnnen, moglichst
langlichen, rechteckigen Teigplatten walzen. Eventuell die
gewalzten Nudelplatten manuell rechteckig zurechtdricken.
Gelingt dies nicht, dann die Teigplatten mit einem Messer
manuell zu solchen rechteckigen Teigplatten schneiden.
Nudelabfalle beim Zurechtschneiden kénnen wieder verknetet und
nochmals zu Teigplatten gewalzt werden. Die Teigplatten auf
ein frisches Geschirrtuch geben, mit einem ebenen Holzbrett in
der Starke nochmals einheitlich ein wenig pressen und ruhen
lassen.
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Lasagne:

Den Backofen auf 200° C erhitzen. Eine grolle oder zwei kleine
Auflaufformen mit Olivenol betraufeln. In die grolSe
Auflaufform zwei Nudelplatten nebeneinanderlegen, in die zweil
kleinen jeweils eine hineinlegen. Jeweils mit 2-3 EL Sauce
Bolognese bestreichen, etwas Sahne dariber geben und mit
geriebenem Kase bestreuen. Dies jeweils noch zweimal
wiederholen. Abschlielend mit Salz wirzen. Die Auflaufform(en)
mit der Lasagne fur 20 Minuten auf mittlerer Stufe in den
Backofen schieben. Nach dem Garen auf zwei groflen Tellern
anrichten.



