swissmilk

Bohnen-Mais-Lasagne

Zutaten

Flr 4 Personen
1 ofenfeste Form von 1,5 [ Inhalt

Butter fur die Form
12 Lasagneblatter, ca. 200 g

Gemusefullung:

300 g Bohnen, gerustet, in Stticke geschnitten, blanchiert
2 Maiskolben, Kérner weggeschnitten, ca. 200 g,
blanchiert

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

Butter zum Dampfen

ca. 1 dlstarke Gemusebouillon

Tomaten-Béchamel-Sauce:

4 dl Tomatensaft aus der Flasche

1dl Vollrahm

4 EL Mehl

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

2 EL Bohnenkraut, Blattchen abgezupft, fein gehackt
50 g Sbrinz AOP, frisch gerieben

Zubereitung

1. Die Lasagneblétter in viel siedendem Salzwasser al dente kochen. Kalt abspulen, herausnehmen, auf einem
Kichentuch auslegen.

2. Fur die Fullung Bohnen, Mais, Zwiebeln und Knoblauch in der Butter dampfen. Mit der Bouillon abléschen, 5-10
Minuten garen.

3. Fur die Sauce Tomatensaft, Rahm, Mehl und Butter in die Pfanne geben, unter stdandigem Rihren mit dem
Schwingbesen aufkochen. Unter hdufigem Rihren 5 Minuten kécheln und wiirzen. Bohnenkraut darunter
mischen.

4. Gemusefullung samt Flussigkeit abwechslungsweise mit Lasagnebléttern und Sauce in die ausgebutterte Form

schichten. Mit Lasagneblattern und Sauce abschliessen. Sbrinz dartiber streuen.

5. In der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 40-45 Minuten gratinieren.
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Nadhrwerte

Eine Portion enthalt: 504 kcal, 169 Eiweiss, 23g Fett, 57g Kohlenhydrate.
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