VEGGIE-LASAGNE

MIT VEGGIE-FASCHIERTEM

LZUTATEN

Fur die Solke:

1 Zwiebel

3 Karotten

1 Zucchini

1 EL Rapsal

1 TL Zucker

1 EL Tomatenmark

200 g Veggie-Faschiertes
300 ml Wasser

1 TL Bio-GemuUsebruhe-
Pulver

200 g passierte Tomaten
Salz, Pfeffer

Knoblauch, gemahlen

Fir die Béchamel-Solke:
1 EL Rapsal

1 EL Vollkornmehl

250 ml Milch

Salz

Aulerdem:

200 g Vollkorn-
Lasagne-Teigblatter
125 g Mozzarella,
gerieben

ZUBEREITUNG

/wiebel schalen und feinwdulrfelig schneiden.
Karotten und Zucchini waschen, unsaubere
Stellen entfernen (nicht komplett schalen!) und
mit einer Gemusereibe grob raspeln. Ol in einem

Topf erhitzen und Zwiebel darin glasig
anschwitzen. Zucker und Tomatenmark
hinzugeben und kurz mitrosten. Veggie-

Faschiertes und Gemduse ebenfalls in den Topf
geben, ein paar Minuten anrosten, mit Wasser
aufgiellen und zehn Minuten kocheln lassen.
Gemusebrihe-Pulver und passierte Tomaten
hinzufiugen und mit GewdUlrzen abschmecken.
Danach die Béchamel-SoRe zubereiten: Ol in
einem Topf erhitzen, Mehl hinzugeben und
anschwitzen. Mit Milch aufgielien und unter
standigem RUhren zu einer dickflissigen Solke
einkochen, zuletzt salzen. Ofen auf 200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. In eine Auflaufform
alles einschichten: Beginnend mit Gemusesolie
und ein paar Loffel der BéchamelsolRe, darauf
eine Schicht Lasagneblatter legen, wieder
Gemusesofte und so weiter. Die letzte Schicht
sollten Lasagneblatter sein, die mit der
restlichen Béchamelsoke bestrichen werden.
Kase darUberstreuen und far 40 Minuten im
Ofen backen.
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