Kochen mit Klausi

Lasagne griechische Art

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 400 g gem. Hack, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 1 Mohre, 200 g Zucchini,
- 1 Aubergine, 1 rote Paprika, 3 EL Tomatenmark, Pfeffer, 100 g Mehl,

- 150 ml Rotwein, 2 EL Mehl, 1 Pck. pass. Tomaten, 400 ml Bruhe, Salz
- Oregano, Majoran, Rosmarin, 150 g Fetakase, Muskat, 50 g Butter,

- 800 ml Milch, 16 Lasagneblatter, schw. Oliven, 300 g ger. Mozzarella

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Paprika grob wirfeln. Aubergine u. Zucchini in
Scheiben, Oliven in Ringe schneiden. Zwiebeln, Knobi wirfeln. M6h-
ren schalen u. klein wirfeln. Feta in kleine Wirfel schneiden.

Zucchini beidseitig in Olivendl anbraten, herausneh-
men. Hack im Bratfett krimelig braten. Zwiebeln, Knobi, M6hren mit-
braten. Mit Rotwein abléschen u. einkdcheln lassen. Salzen u. pfef-
fern. Tomatenmark einrihren, mitbraten. 30 g Mehl einrthren, Toma-
ten u. Brihe zugielRen. Bratensaft einrihren, aufkochen, 20 Min. ko-
chen lassen. Krauter u. Feta einriihren.
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3. Butter in einem Topf schmelzen lassen, Rest Mehl einrihren, an-
schwitzen, Milch nach u. nach zugielR3en. Unter Riuhren Salz, Pfeffer,
Muskatnuss zufiigen. Boden einer grof3en Auflaufform mit Sauce be-
decken. Mit Auberginen u. Zucchini belegen, mit Bechamel bekle-
ckern, dann 4 Lasagneblatter auflegen, Vorgang wiederholen, bis
alle Zutaten verbraucht sind. Restl. Béchamel, Oliven u. Kéase da-

35-45 Min. Uberbgicken.‘
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ten: Mit Basilikum garnieren.
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