
Lasagne
Eine frische Lasagne zuzubereiten ist einfach.

Schmeckt immer wieder gut

Sie brauchen dazu nur vier Zutaten.

Zuerst einmal die Lasagneplatten, also die Pasta.

Dann  eine  Hackfleisch-Tomaten-Sauce.  Hier  können  Sie  nach
Belieben selbst eine Sauce kreieren, denn meines Wissens ist
für  eine  originale  Lasagne  keine  bestimmte  Sauce
vorgeschrieben.

Dann eine Béchamel-Sauce. Diese sollte original sein. Hier im
Foodblog finden Sie ein Grundrezept dazu. Aber sie ist auch
einfach erklärt, denn sie besteht in der Grundversion nur aus
Butter,  Mehl  und  Milch.  Und  einigen  Gewürze  wie  Salz  und
weißer Pfeffer.
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Zum Schluss benötigen Sie noch geriebenen Käse. Meine Wahl,
einen alten Parmigiano Reggiano dazu fein in eine Schüssel zu
reiben und zu verwenden, war schlecht. Der er verbindet sich
zwar in der Lasagne mit den beiden Saucen und gibt Würze und
Geschmack. Aber auf der Lasagne verschmilzt er leider nicht
und gibt keine schmackhafte Käsekruste. Also verwenden Sie
besser einen Mozzarella, oder auch einen Gouda, Edamer oder
Greyezer.

Wenn Sie diese vier Grundzutaten für ein Lasagne parat bzw.
zubereitet haben, versuchen Sie die Zubereitung der Lasagne in
einer großen Auflaufform im Backofen. Sie werden sehen, sie
gelingt gut und ist sehr schmackhaft. Wieder ein Gericht, bei
dem  Sie  frisch  zubereiten  und  auf  Convenience  verzichtet
haben.

In meinem Foodblog finden Sie übrigens noch diverse andere
Lasagne-Rezepte,  so  mit  Innereien,  Pferdefleisch  oder
Insekten. Nicht jedermanns Sache, aber auch schmackhaft.

Für 2 Personen:

6 Lasagneplatten
Olivenöl

Für die Hackfleisch-Romaten-Sauce:

250 g Hackfleisch
1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel
2 Knoblauchzehen
400 ml passierte Tomaten (Packung)
Salz
Pfeffer
Zucker
1/2 Topf Basilikum

Für die Béchamel-Sauce:



Grundrezept

Für den Käse:

50 g Parmigiano Reggiano (Korrektur: Besser ein anderer
Käse zum Schmelzen)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit: 30 Min.

Leider den falschen Käse verwendet

Für die Hackfleisch-Tomaten-Sauce:

Zwiebel,  Lauchzwiebel  und  Knoblauch  putzen,  gegebenenfalls
schälen, kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Basilikum kleinschneiden

Öl in einem Topf erhitzen.

Hackfleisch und Gemüse darin einige Minuten anbraten.

Passierte Tomaten dazugeben.
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Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig würzen.

Basilikum  dazugeben.  Noch  etwas  köcheln  lassen.  Sauce
abschmecken.  Dann  von  der  Herdplatte  nehmen.

Béchamel-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.

Käse auf einer Küchenreibe fein in eine Schale reiben.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine große Auflaufform mit etwas Olivenöl mit dem Kochpinsel
einpinseln.

Nun drei Male in Folge die folgenden Zutaten übereinander
geben:

Längs  zwei  Lasagneplatten  nebeneinander  hineinlegen.  Dann
Hackfleisch-Tomaten-Sauce darauf geben. Dann von der Béchamel-
Sauce.  Und  schließlich  vom  Käse.  Dann  wieder  zwei
Lasagneplatten,  …

Auflaufform für 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Vor  dem  Herausnehmen  prüfen  Sie  mit  einer  Gabel,  ob  die
Lasagneplatten durchgegart sind oder ob die Lasagne noch 10
Minuten mehr braucht.

Herausnehmen. Jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!


