Fachschule fir [andliches Betriebs-
und Haushaltsmanagement Landeck-Perjen
Kulinarik und Kindergartenassistenz

Landeck-Perjen

Mentu
Lasagne mit
Karottensalat

Sauce Bolognese Gewdrze Sugo: Béchamelsauce
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Butter
2 Karotten 1 El Oregano 50 g Mehl
2 EI Ol 1Tl Salz 400 ml Wasser/Suppe
500 g Faschiertes, Rind % Tl Zucker 300 ml Milch
2 El Tomatenmark 1 Pr. Zucker % Tl Salz
250 g Tomaten, gewiirfelt 2 Pr. Pfeffer aus der Muhle 3 pr. Muskat
1/8 | Wasser evtl. %2 Bund Basilikum, AuRerdem:
frisch

250 g Lasagneblatter

200 g Kase, gerieben

Zubereitung

Sauce Bolognese:
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Zwiebel halbieren, schilen und kleinwiirfelig schneiden
Karotten waschen, trocknen, schidlen und fein raffeln
Knoblauchzehe mit Messer zerdriicken und schalen

Fleisch aus Folie nehmen und in eine Schiissel geben,
Verpackung auswaschen und sofort im Restm{ll entsorgen,
eine grofRe Schiissel vorbereiten

Einen groRen Topf oder eine hohe Pfanne auf den Herd
stellen und darin das Ol erhitzen

Warum Tomatenmark
rosten?
Tomaten enthalten von
Natur aus Glutamat.
Durch das mehrmalige
Rosten entsteht ein sehr
kraftiger Geschmack.

Fleisch unter zwei Partien gut anbraten, herausnehmen und in die Schissel geben
Nochmals etwas Ol in den Topf geben und Zwiebeln anschwitzen

Karotten zugeben, kurz anrésten

Tomatenmark zugeben, gut rosten, mit etwas Wasser |6schen, warten bis das Wasser

verdunstet ist, wieder rosten = Vorgang 3 x wiederholen

. Gewdirfelte Tomaten, restliches Wasser und Fleisch zugeben
11.

Oregano, zerdriickte Knoblauchzehe, Zucker, Salz und Pfeffer
zugeben, gut umriihren und Sugo 30 Minuten bei
geschlossenem Deckel und bei mittlerer Hitze leicht kdcheln
lassen

Basilikum fein hacken und kurz vor der Weiterverarbeitung
unter das Sugo rihren

Knoblauchzehe entfernen

Tipp:

Flr eine noch
kraftigere Sauce kann
mit Rotwein
abgeldscht werden.
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Zubereitung Béchamelsauce:
1. Kase mit Kichenmaschine oder Vierkantreibe reiben
1. Butter in einem mittelgroflen Topf erhitzen, Mehl mit Hilfe

eines Siebes zugeben und ohne Farbgebung aufschaumen Tipp:

lassen 2 El geriebenen Parmesan
2. Mit Milch und Wasser aufgiellen, mit Schneebesen standig in die Béchamelsauce

rihren, damit eine glatte Sauce entsteht rithren — Dadurch bekommt
3. Hitze reduzieren und Sauce ca. 5 Minuten kécheln lassen — die Sauce einen besonders

immer wieder riihren intensiven Geschmack.

4. Die Halfte des geriebenen Kases in Sauce einriihren, mit Salz
und Muskat gut abschmecken
5. Sauce in einen Messbecher fiillen

Fertigstellung:

2. Backrohr vorheizen, 180°C, HL, Auflaufform ausfetten, Suppenschopfer vorbereiten

3. Auflaufform fiillen:
Béchamelsauce — — Sugo — Béchamelsauce — —Sugo —
Béchamelsauce — — Sugo — Béchamelsauce

4. Lasagne fir 30 Minuten im Backrohr auf mittlerer Schiene garen

5. Lasagne mit Topflappen herausnehmen, mit restlichem Kase bestreuen und
weitere 10 Minuten gratinieren

Lasagne auf Vorrat?

Variante 1:

Mittlerweile gibt es hitzebestandige Glasbehalter mit Deckel. Die Lasagne kann bereits bei
der Zubereitung in solche geschichtet werden. Diese Boxen anschlieSend tiefkiihlen. Die
vorportionierte Lasagne kommt dann bei 180°C, HL fiir 30 bis 40 Minuten

(je nach Portionsgrof3e) in das Backrohr.

Variante 2:
Fertig gegarte Lasagne auskiihlen lassen, portionieren, in eine Box geben und tiefkiihlen.

Karotten-Salat

Zutaten Zubereitung

6 mittelgroRe Karotten 1. Karotten waschen, trocknen, schalen
Marinade: und mit einer (Vierkant)reibe grob

1 El Honig raffeln, in eine Schiissel geben

100 ml Orangensaft 2. Firdie Marinade alle Zutaten in ein

3 El Olivendl hohes GefaR geben und mit einem

1% Tl Kriutersalz Schneebesen gut vermengen

Saft von % Zitrone 3. Marinade uber die Karotten giel3en, gut
1 El Sonnenblumenkerne vermischen und abschmecken

evtl. 2 El Obers oder 1 El Sauerrahm
zum Verfeinern
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