Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Lasagne alla Julia
Zubereitung

Sauce- Bolognese:

In einer Pfanne Ol erhitzen. Hackfleisch zufiigen und unter stetem riihren braten.
Karotten und Paprika beimengen. Restliche Saucenzutaten zufligen. Gut verriihren
und gut 10 Minuten kdcheln, dabei Dosentomaten grob zerkleinern und dazugeben.

Bechamel- Sauce:
In einem Topf Ol erhitzen. Mehl einriihren und kurz anschwitzen, unter Riihren nach
und nach Milch zu geben. Mit Muskatnuss und Salz wirzen, kurz aufkochen lassen.

Eine Auflaufform fetten. Befettete Form mit etwas Bechamelsauce bestreichen und
darauf Lasagneplatten und Sauce- Bolognese abwechselnd schichten. Mit
Lasagneplatten und darauf Sauce Bechamel abschlieBen. Zuletzt mit geriebenem Kase
bestreuen.

Im vorgeheizten Rohr bei 240°C ca. 45 Minuten backen Eventuell 20 Minuten mir
Alufolie zudecken.

Dieses Rezept (+Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Julia Wohimut.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/lasagne-alla-julia.html

Zutaten

2Pkg. Lasagneblatter

Kase gerieben

Sauce Bolognese:

4 EL Olivendl

KI. Zwiebel, fein gewurfelt
Karotten und Paprika, geschnitten
600g Faschiertes

800g Tomaten aus der Dose,
geschnitten

1TL Oregano

2 Knoblauchzehen, fein gewdirfelt
2EL Tomatenmark (Tube)

Salz und Pfeffer

Suppenwirze

Bechamel Sauce:

50g BONA Pflanzendl

60g Mehl

11 Milch

Muskatnuss, etwas davon abgerieben
Salz
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