SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Lasagne mit Poulethackfleisch

Vor- und Zubereitungsdauer: ca. 80 min.
Backen: ca. 50 min.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Schritt 1

Alle Zutaten bereitstellen. Bolognese-Sauce: Fleisch in 2 Portionen
in heissem Oel anbraten, herausnehmen. Auf einem Teller beiseite-
stellen.

Schritt 2
Zwiebel, Knoblauch, Sellerie und Rlebli bei mittlerer Hitze in wenig
Oel andampfen.

Schritt 3

Tomatenpdree hinzufligen und kurz mitdinsten. Pelati oder
Tomatensauce sowie Bouillon dazugiessen. Fleisch dazugeben,
aufkochen, wiirzen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 45-60 min. kdcheln.
Krauter dazumischen.

Schritt 4

Béchamel-Sauce: Alle Zutaten in einer Pfanne unter standigem Riih-
ren aufkochen, wirzen, beiseitestellen. Form ausbuttern. Ofen auf
200°C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft ca. 180°C).

Schritt 5

Lagenweise Bolognese-Sauce, Lasagneblatter, Béchamel-Sauce und
Sbrinz einschichten. Mit Bolognese-Sauce beginnen, mit Béchamel-
Sauce abschliessen. Restlichen Sbrinz daraufstreuen. Im vorgeheiz-
ten Ofen 40-45 min. backen.

Tipp
Die Lasagne kann ein Tag im Voraus vorbereitet werden:
Mit Frischhaltefolie zudecken und kuhl stellen.




