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GOURMET

Rezept fur vegetarische Kurbislasagne

Portionen: 4

Zutaten

1,2kg  Kurbis (z.B. Hokkaido, Butternuss

1Stk. Zwiebel, grof3

geschalt; ihr konnt die Kurbissorten
auch mischen)

Knoblauchzehe

600 ml Gemusebruhe

1TL Currypulver
TEL Olivendl

12 Lasagneplatten
2549 Butter
25g Mehl
600 ml Milch
Muskat
Salz
Pfeffer

Zubereitung

1.

2.

KUrbis in Wurfel schneiden, Zwiebel und Knoblauch klein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Kurbisstlcke fur zwei Minuten
anbraten. Dann GemuUsebruhe beigeben. Wenn ihr mochtet, konnt ihr noch eine Dose
gehackte Tomaten untermengen.

Alles einmal aufkochen, dann bei mittlerer Hitze 10 Minuten kdocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer
und Currypulver wurzen.

Fur die Béchamelsauce Butter in einem Topf zerlassen. Mehl mit einem Schneebesen
einrUhren und anschwitzen. Dann Milch zugeben und unter RUhren einmal aufkochen. Bei
mittlerer Hitze drei Minuten kocheln lassen und dabei die ganze Zeit weiterrUhren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen.

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Schicht Béchamelsauce in eine
Auflaufform geben und die Kurbislasagne nun in dieser Reihenfolge schichten, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind: Lasagneplatten, Kurbisgemuse, Béchamelsauce, geriebener Kase. Mit dem
Kase abschlieBen.

Die Lasagne fur ungefahr 30 Minuten backen. Etwas auskUhlen lassen und servieren.



Tipp: Wenn ihr eure Lasagne wie Gourmet Business A la Carte mit einer feinen
Frischkasesauce servieren wollt, macht einfach etwas mehr von der Béchamelsauce und
verfeinert einen Teil davon mit Frischkase und Krautern nach Wahl (z.B. Salbei oder Rosmarin).



