Lasagne à la casa.
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Rezept:

Lasagne-Blätter vorkochen:


2 Liter Wasser in einen Topf geben.

1 Esslöffel Salz und etwas Speiseöl dazugeben.

das Wasser zum Kochen bringen.

750 g Lasagne - Blätter hineinlegen und 5 Minuten kochen lassen.

Lasagne - Blätter durch ein Salatsieb ableeren.

Den Käse reiben.

Gemüse zubereiten:


1.
Karotten, Paprika und Lauch  waschen, falls nötig auch schälen.
2.
Das Gemüse auf einem Holzbrett in kleine Stücke schneiden.
3.
Etwas Butter in einen Topf geben und schmelzen.
4.
Das Gemüse dazugeben und  leicht anbraten.
5.
Eine halbe Tasse  Wasser dazu geben. 
6.
5 Minuten leicht kochen.

Hackfleischsoße zubereiten:


1.
Eine Zwiebel und 1 - 2 Knoblauchzehen ganz fein schneiden.
2.
Etwas Öl in einen Topf (Pfanne) geben und erhitzen.
3.
Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

4.
600 g Hackfleisch dazugeben und unter Rühren anbraten.
5.
2 Dosen Tomaten dazugeben
6.
1 - 2 Beutel Knorr Fix für Lasagne dazugeben
7.
Pfeffer, Salz, Paprika, Oregano, Tomatenmark und 
 
andere Gewürze dazugeben und die Soße abschmecken.
Die Soße, die Lasagne-Blätter, das Gemüse und Créme Fraíche abwechselnd in eine gefettete Auflaufform füllen.

Zutaten:	750 g Lasagne - Blätter		600 g Hackfleisch,�		1 Zwiebel,  1 Knoblauchzehe,	Knorr Fix für Lasagne,�		3 - 4 Karotten, Paprika		Lauch, �		Mais, Erbsen				2 Dosen Tomaten�		300 g geriebenen Käse		Créme Fraíche�		Pfeffer, Salz, Paprika, Oregano, Basilikum, Kräuter.
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