Staatliches Berufliches

SCHULZENTRUM

Vilshofen an der Donau

b

FEINE KOHL-LASAGNE

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

Gemiisefiillung

2EL Ol

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe

750 g Gemduse, z.B. Wirsing,
Blumenkohl, Brokkoli,
Pak Choi ...

1/81 Gemlsebrihe

Salz, Pfeffer, Paprika,
Sojasolle, Krauter

BechamelsoRe

2EL
1EL
V2

2 TL
1TL

50 ml
1EL

1P,
100 g

Butter

Mehl

Milch

Salz
Bruhepulver
Pfeffer, Muskat
Sahne

Ol fur die Form
Nudelplatten
Reibkase

Gemiusefiillung:

- Knoblauch und Zwiebel hduten und wirfeln

- Wirsing putzen, Strunk entfernen, waschen, in Streifen
schneiden

- Brokkoli und Blumenkohl putzen, in Réschen teilen, waschen

- Die grunen Blatter des Pak Choi abschneiden und waschen,
die weilken Blattrippen waschen und in Streifen schneiden

- Gemiise (auRer griine Pak Choi-Blatter!) in Ol andiinsten,
mit Brihe aufgief3en, kurz diinsten, wirzen
— nicht durchgaren!

BechamelsoRe:

- Butter erwarmen, Mehl zugeben und goldgelb anschwitzen
(mit Schneebesen)

- Topf vom Herd nehmen, kalte Milch langsam zugeben und
glattrihren

- Topf wieder auf den Herd stellen, aufkochen lassen und
10-15 Min. auf kleinster Stufe garen
VORSICHT: Sofe kann leicht anbrennen!

Fertigstellung:

- Auflaufform élen

- Sol3e, Gemise, und Nudelplatten der Reihe nach einschichten,
grine Pak Choi-Blatter auf die Nudelplatten legen, dann weiter
einschichten,

- die letzte Schicht Gemise mit Reibkase bestreuen

Garzeit: ca. 35 - 45 Minuten
Gartemperatur: Ober- und Unterhitze 180 — 200°C




