Lasagne PBarbara (4-6 pers.)

Es sall ja Menschen gebien, die tatsichlich freiwillig chine den
Genus jeglichen Fleisches und dessen Proadubiten ausfommen.
Uuch wenn ich sellst nicht zu diesen gehiize, sa bin ich dach
nicht bei jedem Essen traurig bestiivzt, wenn es nur aws
Beilagen bestehit. Im Gegenteil; bei den meist angebotenen
Fleischgualitat lefine ich den zweifelhaften Genws dessellien
sagar ab. Jwotzdem sallte man nach dem Essen nicht
unbefriedigt den Tisch velassen. Die hier beschriebene Spinat-
Ricatta-Lasagne schlieft einen devartigen Zustand
gliicklicheunveise aus. UuPerdem ist sie eine Miglichleeit, einex
einfallenden Ferde von Radifkal-Jefuten die , Mirder-
Minder -schreienden Schandmdiiuler zu stopfen und wenn sie
gierig genug sind vielleicht sagar zu vesliennen (die
Schandmauler nativllich, nicht die Jafuten ).

Zutaten:

Lasagneplatten

500 g Spinat ({risch eder gefranenen Blattspinat )
300 g Ricatta (Schichthise tut’ s auch )
1 handelsiibilichie Hugel Mozzarella
200 g Champignons

1-2 Knoblawuch zefien

1[3 Bund Basilibum

1|3 Bund glatte Petersilie

Saft einer hallben Zitwone

1-2 &L Jnstant-Gemiisebiifie

150 g Sahine

Salz, PLeffer
200 g geietiener Emmentalen



Zubereitung der Lasagne:

Uls erstes wird der Spinat geputzt und blanchiet, soweit es
sich um frischen handelt; hat man sich fiix gefronenen Spinat
entschieden, wird dieser in Rachendes Wasser gelegt, um
aufzutauen. Natilich ist frischer Spinat immexn besser, abier
in beiden Fdllen muss der Spinat in ein Leinentuch gegebien
und duich fraftiges pressen von so viel Wasser wie miglich
wieder befreit werden. Man ethalt se eine it Spinathloff, dex
mit einem Kechmesser in etwa 1[2 cm dicke Scheiben

JIst dieses valllracht, fann man sich der Zubereitung dex
Ricatta-Pampe widmen. Fievzu wird der Ricetta (o.
Schichthiise) in eine, nicht zu fleine, Schiissel gegelien und mit
Salz, Plefler, Zitranensaft, gequetschtem Knolbilauch,
JInstant-Buifie und den verhier gehackten Fnautenn veviifiven.
Jst alles gut durchmischt, fann die Safine untergezogen
kann die Sahine getinnen ). Das Selbe macht man mit dem fein
Jetzt werden die Pilze halbient und in Scheilien geschnitten.
Zusammen mit dem Spinat werden sie nun unter die
Ricottamasse gezagen. Jst alles beisammen, fann mit Salz,
Pletler und Zitronensaft nachgewiivzt werden, wobei auch
hier gilt, dass die Lasagneliillung Leicht vensalzen werden
muss, da die Lasagneplatten viel Salz aufnefimen und die
Lasagne sonst fad schmeckt.
Geschichtet wird, wie immer abuwechselnd Fillmasse und
Platten, wabei die erste und die letzte, diinne Schicht
Fillmasse sein sollte.

Wenn man das michte, dann fann man auch anstatt dex
letzten Fiillungsschicht eine Schicht Bechamel-Sauce

Schicht gerieliener Hase.



Das Ganze kommt nun fiir etwa eine halbe Stunde bei 200
Guad in den Ofen. Wenn es an der Seite blubbent und dex FHiise

cliendrauf schin knusprig aussieht, kann’ s losgelien.



