Choche
gniisse

mit David Geisser

SerRo —
EINKAUFSLISTE
450 G KURBIS
(2.B. POTIMARRON, BUTTERNUT), GERAFFELT
REZEPT FilR 4 PERSONEN 450 G EIERSCHWAMMLI (PFIFFERLINGE)
ZUBEREITUNG 1BUND PETERLI
1 ZWIEBEL
Den Kurbis raffeln. ,
Pilze sdubern und kleinschneiden. Peterli hacken. Z KNOBLAUCHZEHEN
Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch fein hacken. 1 ZITRONE, ABRIEB
- , , ‘ 200 6 GEMUSEBOUILLON
Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und glasig
dinsten. Kurbis dazugeben. COGNAC [OPT"]NA'-]
Danach die Pilze auf mittlerer bis hoher Hitze dazugeben. MEERSALZ
Optional mit Cognac abldschen. SCHWARZER PFEFFER AUS DER MIHLE
Mit Bouillon auffullen. Zitronenabrieb dazugeben. Kurz einkécheln lassen. OLIVENOL ZUM ANBRATEN

Dann gehackten Peterli dazugeben.

Bechamel-Sauce:
Butter in einem Topf schmelzen. Mehl im Sturz dazugeben. Die Milch nach und 60 G BUTTER
nach dazugeben und zu einer cremigen Bechamel rihren. Mit Salz, Pfeffer und

Muskatnuss abschmecken. 60 G WEISSMEHL
800 G MILCH
Zuerst etwas Bechamel in eine grat|nform geben, danach eine Schicht MEERSALZ
Lasagneblatter darauflegen. .
1/3 der Kurbis-Pilzfullung auf die Lasagneblatter verteilen. SCHWARZER PFEFFER AUS DER MUHLE
Den Mozzarella zerzupfen und die Hélfte auf die Pilzfullung verteilen. MUSKATNUSS

Eine zweite Schicht Lasagneblatter darauflegen.
Das zweite Drittel Kurbis-Pilzfullung darauf verteilen.
3-4 Essloffel Bechamelsauce und ca. 25 g Parmesan darauf verteilen.

Die dritte Schicht Lasagneblatter auf die Fullung legen.

POWERED BY:

. — 5 REDFR:
nahrln SIS EONORO Wired Cooking MEH"Ig



as=-.

SR

KURBIS-EIERSCHWAMMLI LASAGNE

Die restliche Kurbis-Pilzfullung und den restlichen Mozzarella auf den
Lasagneblattern verteilen. Nochmals eine Schicht Lasagneblatter darauflegen.
Die Bechamelsauce auf die Lasagneblatter geben und den restlichen Parmesan

darauf verteilen. Die Butter in kleine Stlicke schneiden und darauf verteilen.

Bei 220°C Ober- und Unterhitze ca. 30 Minuten in den Ofen schieben.

EINKAUFSLISTE

250 G LASAGNEBLATTER
1 MOZZARELLA
100 G PARMESAN, GERIEBEN
40 G BUTTER
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