Kiirbislasagne

Rezept und Fotos von Manuela Neumann

Zutaten:

500g Hackfleisch

2 Zwiebeln

1 Dose stuckige Tomaten
Thymian

Oregano und Krauter nach Geschmack
Chili

3 EL 01

500g frische Champignons
1 EL Zitronensaft

50ml Sahne

1/2 Butternutkirbis

150g geriebener Kase

20g Butter

20g Mehl

300ml Milch

Salz und Pfeffer

Muskat

Zubereitung:

Die Zwiebel wiirfeln und die Halfte vom Ol im Kessel bei 140
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Grad, erhitzen.

Eine Zwiebel hineingeben und mit dem Koch-Ruhr-Element auf
Stufe 2 anrdsten lassen.

Das Hackfleisch dazu geben und anbraten lassen.

AnschlieBend mit Krautern und Chili wirzen, die Dosentomaten
zugeben und mindestens 20 Min. kdcheln lassen.

Das Hackfleisch beiseite stellen und dann die Champignons
putzen, halbieren oder vierteln. Die andere Zwiebel im
restlichen 01 anbraten, Champingnons dazu und wurzen.

Das kann man entweder in der CC oder auf dem Herd machen.

Wenn die Champingons angebraten sind vom Herd nehmen und mit
Zitronensaft und Sahne abldschen.

Fir die BechamelsoBe die Butter mit dem Schneebesen oder Flexi
im Topf bei 120 Grad schmelzen lassen, Mehl einruhren, die
Milch hinzugeben und alles verruhren, dass keine Klumpen mehr
da sind. Bei ca. 90 Grad ca. 10 Min. kocheln lassen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen.

Butternut schalen und mit dem Mulit und der grollen Scheibe in
Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform fetten, dann 1 Lage Kiurbis in die Form legen,
dann HacksoBe, dann Champignons, dann eine dunne Schicht
geriebenen Kase und dann das Ganze von vorne. Zum Schluss die
Bechamelsolle draufgielien.

Im vorgeheiten Backofen ca. 30 Min. backen, dabei nach der
Halfte der Zeit den Rest des Emmentalers fur eine Kasekruste
aufstreuen.

Bitte beachtet die FleischsolBe, BechamelsofRe und die
Champignons kraftig zu wurzen, da der Kurbis einiges
“schluckt”
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