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GEMUSE-LASAGNE

Zutaten (fur ca. 4 Portionen):

1 Zucchini
1 Aubergine
3 Mohren
100g Champignon
1 Stange Lauch
1 Paprika
200g Schmand (oder Creme fraiche)
250g geriebenen Kase (z. B. Gouda, Emmentaler)
Salz und schwarzer Pfeffer, etwas Olivenol
9 Lasagneplatten
Sauce:
2 Knoblauchzehen
3 EL Olivenol
3 EL Tomatenmark
500ml passierte und/oder gehackte Tomaten

ca. eine Handvoll Krauter (Basilikum, Petersilie,
Oregano)

Salz und schwarzer Pfeffer
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Mohren, Zucchini, Aubergine, Paprika, Champignons
und Lauch putzen und in Wiirfel oder Streifen
schneiden;

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin ca. 5
Minuten kraftig anbraten;

mit Salz und Pfeffer wiirzen;

vom Grill nehmen, dann Schmand und 150g Kase auf
das Gemiise geben; schmelzen lassen und vermischen;

nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken;
Sauce:

Knoblauchzehen fein hacken, mit etwas Ol andiinsten,
mit passierten und/oder gehackten Tomaten abléschen
und aufkochen lassen;

Tomatenmark einriihren und ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze kocheln lassen;

Krauter fein hacken und unterriihren;

die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und vom
Grill nehmen;

Gemiuisemasse, Lasagneplatten und Tomatensauce in
eine Auflaufform schichten, dabei mit Gemiisemasse
beginnen und mit Tomatensauce abschliefden;

mit dem restlichen Kase bestreuen;

auf dem vorgeheizten Grill bei 160° - 180°C ca. 30
Minuten liberbacken
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