FluBkrebs-Lasagne-Packchen
mit Safran Bechamel Sauce

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:
Nudelteig, vgl. hier, Teig Nr. 2, doppelte Menge:
http://www.cookingchef-freun.de/?p=752

Bechamelsosse:

1 mittlere rote Zwiebel

60 gr. Butter

60 gr. Mehl

1/2 L Milch

Salz/Pfeffer/Schul Worchester Sauce, kleine Messerspitze
Muskat und groBe Messerspitze Safran

Fiullung:

Erbsen
Pinienkerne
Cocktailtomaten
Zucchini
Flusskrebse
Salz/Pfeffer

ggf. Mozzarella als oberste Schicht

Zubereitung:
Pastateiq:
Lasagneblatter mit Pasta Fresca, Lasagnematritze Teig Nr 2
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(doppelte Menge ) hergestellt. K-Haken und ich werden keine
Freunde. Bin dann wieder auf Multi umgestiegen.

Bechamelsosse:

Im Kessel rote Zwiebel (gewlrfelt) glasig dunsten. Mit Butter
und Mehl mit Flexielement anschwitzen u mit 1/2 1 Milch
Bechamelsosse herstellen. Salz Pfeffer, Schull Worchester
Sauce, kl. Msp Muskat u grosse Messerspitze Safran (Pulver,
keine Faden gehabt) dazu geben und aufkochen lassen.
Intervalstufe 1.

Fullung:

Erbsen kochen, Pinienkerne anrosten, Cocktailtomaten klein
wlrfelig schneiden. Kurz im Topf alles anrosten und Zucchini
hineinreiben (Multi). Zum Schluss Flusskrebse dazu geben Erst
dann Salz und Pfeffer dazugeben, da Krebse oft in Salzlake
sind. Auskuhlen lassen.

Pl \\

Lasagneblatter herstellen und dann wie kleine Packchen fullen
und in die Form schichten. Bechamelsauce dariber verteilen und
ins Rohr schieben. Wer mochte etwas Morzarella druberstreuen.
Ca 20min bei Anfangs 200 Grad HeiBluft und dann auf 180 Grad
backen.
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Fusilli mit Kopfsalatpesto
und Lachs

Zutaten (4 Personen):

Fur die Pasta:

500 gr. Semola/Hartweizengriess doppelt gemahlen
200 gr. Flussigkeit (2 Eier aufgefullt mit Wasser)
1 Spritzer Olivenol
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Fiur das Kopfsalatpesto:

100 gr. Salat (alternativ Rucola o0.a..)
50 gr. Olivenol

15 gr. Pinienkerne

1 gekochte Kartoffel

50 gr. Gemusebruhe

Fur die Sauce:

Ein paar Loffel 01

1 Schalotte oder kleine Zwiebel, in kleine Stlicke geschnitten
150 gr. Lachs, in kleine Stickchen geschnitten

Rosemarin oder andere frische Krauter

1 Hand voll Kirschtomaten

Salz/Pfeffer

Zubereitung:

In der Pastafresca oder im Pastamaker die Fusilli zubereiten.
Ich habe die Fusilli A3 8,5 mm Matrize von Pastidea und den
Pastamaker verwendet. In der Pastafresca von Kenwood geht es
genauso.

Im Multizerkleinerer mit Messer die Zutaten flir das Pesto
einfullen und mixen, bis die gewunschte Konsistenz erreicht
ist. Zur Seite stellen.


https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-fusilli-a3-85-mm/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/09/fusillia3herauskommen-e1569178006750.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/09/fusillia3fertig.jpg

Nudelwasser mit Salz zum Kochen bringen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen. Die Schalotte anbraten.

Lachs zugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die halbierten
Tomaten zugeben und auch die Krauter und wenige Minuten bei
mittlerer Hitze braten.

Dann etwas von dem Kopfsalatpesto in die Pfanne mit dazu geben
und ganz leicht (nicht zu grundlich) vermischen.

Fusilli kochen (frische Nudeln brauchen nur 2-3 Minuten). Wenn
die Nudelsauce zu trocken ist, dann noch ewas Nudelwasser zur
Sauce geben.

Die fertigen Nudeln in die Sauce geben, vorsichtig umrihren.
Servieren.
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