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i ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

3 ERNTEKRONE Zucchini
Tomatensauce:
2 Dosen BIO SONNE
gehackte Tomaten
1 ERNTEKRONE Zwiebel
1 ERNTEKRONE Karotte
500 g GUT BARTENHOF
gemischtes Hackfleisch
250 ml Rotwein
2 EL BELLUCCINO Olivendél
1 TL COOK! Basilikum
1TL COOK! Oregano
1 Prise Salz, 1 Prise COOK! Pfeffer
Béchamelsauce:
100 g LANDFEIN Butter
80 g KUCHENSTOLZ Mehl
500 mL LANDFEIN Milch
1 Prise Salz, 1 Prise COOK! Pfeffer

1 VILLA GUSTO Mozzarella

Gemuse-

ZUBEREITUNG:

1. Zunachst das Gemiise fiir die Toma-
tensauce putzen und fein wiirfeln —
dann in Olivenol anschwitzen.

2. Das Hackfleisch untermischen und
alles kraftig anbraten — mit Rotwein
abléschen und mit Dosentomaten auf-
gieRen.

3. Mit getrockneten Krdutern, Salz und
Pfeffer wiirzen und eine Stunde ab-
gedeckt bei mittlerer Hitze kécheln
Llassen.

4. In der Zwischenzeit die Zucchini put-
zen und in diinne Scheiben hobeln.

5. AuBerdem die Butter in einem Topf
schmelzen, das Mehl ohne Kliimpchen
einriihren und alles mit Milch

aufgief3en — unter standigem Riih-
ren kocheln lassen, bis die Sauce
eindickt.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und beiseitestellen.

7. AnschlieBend eine leicht gefettete
Auflaufform vorbereiten und darin
abwechselnd Gemiisescheiben

und beide Saucen hineinschichten.

8. Wahrenddessen den Ofen auf
180° C Umluft vorheizen.

9. Zum Abschluss den Mozzarella
liber die Lasagne zupfen und alles
flir 30-40 Minuten lberbacken.



