Kochen mit Klausi

Auberginen-Mdhren-Lasagne

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- Olivenol, 300 g gem. Hack, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Salz, Pfeffer,
- 2 Mo6hren, 500 g Auberginen, 150 ml Rotwein, 5 EL Mehl,

- 500 ml passierte Tomaten, 1 EL Bratensaft, Oregano, Basilikum,

- Majoran, 250 ml Fleischbrihe, 50 g Butter, 750 ml Milch, Muskat,

- 30 g gerieb. Parmesan, 200 g gerieb. Mozzarella, 12 Lasagneplatten

Zubereitung:
1. Zwiebeln, Knoblauch u. Méhren schalen, klein wurfeln. Auberginen
wirfeln, salzen, abtropfen lassen, |n OI anbraten u. herausnehmen

2. Hack im Bratfett krumellg braten, ZW|ebeIn Knob| u. Mohren mit-
dinsten, salzen, pfeffern u. mit Rotwein abléschen. Einkochen las-
sen u. mit 2 EL Mehl abbinden. Tomaten u. Bruhe einrihren, mit
Salz, Pfeffer, Bratensaft u. Krautern wirzen. Aubergine unterheben.
Butter zerlassen, restl. Mehl einriihren, nach u. nach mit Milch ver-
Iangern m|t Salz Pfeffer u. Muskat wirzen. Parmesan einrthren.

-

3. Boden einer Auflaufform mit Hacksauce bedecken. Helle Sauce da-
rauf traufeln. 4 Lasagneplatten auflegen, abwechselnd mit Hacksau-
ce, heller Sauce u. Platten bedecken bis alle Zutaten verbraucht
sind. Mit Hack u. heller Sauce abschliel3en. Mit ger. Kése bestreuen
u. |m vorgeh Ofen bei 200 C Ober/Unterhltze ca. 40-45 Min. backen.
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