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 Mangold Lasagne, vegetarischMangold Lasagne, vegetarisch

Zubereitung für ca. 4 Personen

 
Den Mangold putzen, waschen und die Blätter von den Stielen schneiden. Die Blätter in

kochendem Wasser kurz blanchieren. Herausnehmen und abtropfen.
Das Suppengrün putzen und zusammen mit den Mangoldstielen in kleine Würfel schneiden.

1 EL Butter in der Pfanne zerlassen und alle Gemüsewürfel darin anschwitzen. 
Ungefähr 5 Minuten dünsten und etwas salzen.

Für die Sauce die restliche Butter zerlassen, Mehl dazugeben und anschwitzen. Mit der Sahne 
und der Gemüsebrühe ablöschen und anschließend aufkochen. 2-3 Minuten köcheln lassen.

Den Schmand drunter rühren und mit Muskat, Salz & Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan fein reiben. Die Petersilie waschen und fein hacken und unter die Sauce rühren.

Eine Auflaufform einfetten, etwas Sauce auf den Boden geben. Dann abwechselnd Sauce, 
Gemüsewürfel, Mangoldblätter, Lasagneplatten und Parmesan einschichten.

Die letzte Schicht oben sollte Sauce & Gemüse sein.

Im vorgeheizten Ofen bei ungefähr 200° C an die 30min. backen.

1 Staude Mangold, ca. 700g

1 Bund Suppengrün

1 Pck. Vollkorn Lasagne Platten 250g

70g Bio Butter

40g Mehl

1 Becher Sahne (200ml)

300ml Gemüsebrühe

1 Bund Petersilie

1 Becher Schmand (200g)

50g Parmesan

Muskat, Salz & Pfeffer
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