Lasagne Bolognese Rezept

Eine Lasagne Bolognese ist ein Klassiker auf jeder
Speisekarte eines italienischen Restaurants. Zuhause
im Backofen nach diesem Rezept zubereitet gelingt
diese genauso lecker, wenn nicht sogar besser.

Zutaten: fiir 4 Personen

100 g Geriebener Parmesankase

350 g frischer Nudelteig

Oder getrocknete, italienische Lasagne Teigblatter,
im Nudelregal in jedem Supermarkt erhaltlich

o - .
i o J"‘ET:I.“ I
#  wiWwimamas-rezepte.de

Fiir die FleischsoRe Bolognese:

400 g Rinder- oder gemischtes Hackfleisch

1 Zwiebel

1 Karotte

1 Stange Staudensellerie oder

1 Stlick Sellerieknolle

6 EL Tomatenmark

400 ml Fleischbrihe

Je eine Prise Thymian, Rosmarin und Oregano
Salz und schwarzer Pfeffer

Fiir die Béchamelsauce:
60 g Butter

60 g Mehl

800 ml Milch

1 TL Salz

Etwas Muskatnuss

Zubereitung:

Bei diesem Rezept fir Lasagne Bolognese, aus Mehl, 3 Eiern, Salz und Wasser einen Nudelteig
herstellen. In eine Plastiktite geben und ca. 30 Minuten im warmen Zimmer ruhen lassen. Man kann
natdrlich auch gekaufte getrockente Lasagne Blatter hierfir verwenden. Aber selbstgemachte
Teigblatter fur die Lasagne Bolognese geben vielleicht noch den letzten Kick fir das Rezept.

In der Zwischenzeit die beiden SofRen zur Fillung der Lasagne Bolognese zubereiten.
FUr die Bolognese Solde die Zwiebel schélen, in kleine Wirfel schneiden. Karotte und Sellerie putzen,
ebenfalls in kleine Wirfel schneiden.

Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwrfel sanft anbraten, Gemusewdrfel hinzu figen
und kurz anschmoren lassen.
Die Kochplatte wieder ganz hoch schalten und jetzt das Hackfleisch krimelig mit anbraten.

Von der Kochstelle ziehen, salzen, mit den Krautern wiirzen, Tomatenmark zugeben, alles gut
unterrihren. Mit der Fleischbriihe auffillen und erneut zum Kochen bringen.

Die Bolognese Sole auf kleiner Flamme 15 Minuten langsam kochen lassen.

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf sanft schmelzen lassen, das Mehl unter stetigem Rihren
dazu geben und mit kalter Milch abléschen, dabei aufpassen, dass keine Klimpchen entstehen und
sténdig weiterriihren, bis die Sol3e einmal aufgekocht ist.

Die Béchamelsauce mit Salz wiirzen und ca. 15 Minuten langsam kochen lassen, immer wieder
umrihren und am Schluss mit geriebenem Muskat wirzen.

Eine genligend groRe Auflaufform fir die Lasagne Bolognese mit Butter einfetten.
Den Teig diinn auswalzen oder die Lasagne Teigblatter nach Vorschrift vorbereiten.
Frischen Teig in reichlich Salzwasser einzeln, oder hdchstens zwei Stlick auf einmal, ca. zwei Minuten


http://www.mamas-rezepte.de/rezept_Spaghetti_Bolognese-22-918.html
http://www.mamas-rezepte.de/rezept_Bechamel_Grundsosse-25-989.html

aufkochen lassen. Vorsichtig herausheben und auf einem Kiichentuch ausbreiten.

Zuerst eine dinne Schicht Béchamelsauce in die Auflaufform streichen, eine entsprechend grofe
Teigplatte darauf legen.

Wieder mit Béchamelsauce einstreichen, eine Schicht von der Bolognese Sol3e dartber geben. Die
Lasagne Bolognese mit geriebenem Parmesan bestreuen. Wieder Teigschicht, Bolognese-
Béchamelsauce bis zum Schluss als Abschluss eine Teigschicht fir die Lasagne Bolognese Ubrig bleibt.
Diese wiederum mit Béchamelsauce und zusatzlich reichlich geriebenem Parmesam bestreuen.

Auf den Kase ein paar Butterstiickchen geben.

Die Lasagne Bolognese in den kalten Backofen in die Mitte einschieben.

Bei 200 ° C gut 30 Minuten backen, bis die obere Kruste knusprig braun ist.

Vor dem Servieren die Lasagne Bolognese etwa 5 Minuten stehen lassen.

Zur Lasagne Bolognese einen gemischten griinen Salat reichen.

Kalorienangaben

Eine Portion Lasagne Bolognese hat ca. 721 kcal und ca. 32 g Fett



