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KurbiS-Zucchini-LaSagne
Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (4 Portionen):

1 Zucchini, % Hokkaido, 500g veggie Hack mit Sauce (zB. Viana), 2-3
Tomaten, 1 Zwiebel, 3-44 Knoblauchzehen, 1 EL Olivensl, 1 EL Tomaten-
mark, 1 Glas (350g) Tomatensauce BoScaiola,m 4-5 Lasagneblatter,
50g vegane Butter (zB. Alsan Bio), 3 EL Mehl, 500ml Sojamilch, 1 Pa-
ckung veganer Reibekdse, Muskat, Pfeffer, Lichtwurzelsalz

Zubereitung:

1. Das GemuSe vorbereiten. Zucchini und Kiirbis ldngs in feine '
Streifen Schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch Schélen und
in kleine wurfel Schneiden. Die Tomaten ebenfalls wiirfeln. }

2. 1n einer beschichteten Pfanne erst das Ol erhitzen, dann die
Zwiebeln darin glasig dinsten. Knoblauch und Tomatenmark
hinzugeben und kurz mitbraten. Die Tomaten und das veggie "
Hack zur Pfanne geben und alle Zutaten vermischen. Die Hitze |
reduzieren und die TomatenSauce hinzugeben. Das Glas der
Tomatensauce nochmals mit Wasser fullen, durchschitteln und |
den Inhalt zugeben. ]

3. Die Bechamel zubereiten. Dafiir in einem Topf die Butter zerlas- |
Sen, bis sie kleine Blaschen Schlagt und etwas braun wird. Das
Mehl hinzugeben und alles mit einem SchneebeSen fir 1-2 Mi-
nuten anschwitzen. Nach und nach Sejamilch hinzugeben und
gut verrithren. Die Hitze etwas reduzieren, die Sauce Sollte ké-
cheln bis sie fertig ist. Dann die Hitze ausschalten.

L. Den Backofen auf 200°C Umluft einstellen. In einer geeigneten
Form (die im Rezept verwendete Form ist klein und hoch), eine
dinne Schicht Hacksauce verteilen und dann eine Schicht Lasa-
gneblatter ggf. zurechtbrechen und auslegen. ES folgt wieder
eine Schicht Hacksauce, dann die ZucchiniStreifen auslegen und
daruber die Kiurbisstreifen. Mit einer Schicht Bechamel bede-
cken und etwas Reibek&sSe dariiber Streuen.

5. Die Lasagne Schichten in der Reihenfolge Lasagneblatter, Hack-
Sauce, Zucchini, Kurbis, Bechamel, Kase. Zum Schluss noch eine
letzte Schicht Hacksauce, Bechamel, Kiirbis und den Rest des
Reibekdses. Die Auflaufform fur circa 25-30 Minuten, je nach
Kurbisdicke und Aufaufform in den Backofen.
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