Spinat-Lasagne mit Riccota

r T kochrezepte

Dieses fructosearme Rezept fur Spinat-Lasagne mit Ricotta ist eine leckere vegetarische Variante

der klassischen Lasagne.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 35 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,6 h

Zutaten

1 Packung

Lasagneblatter (griin)

1 Packung

Lasagneblatter

Butter (zum Befetten)

Sauce

1EL

Butter

309

Mehl

500 ml

Milch

6049

Parmesan

1 Stk.

Lorbeerblatt

Muskatnuss

Zitronenabrieb

Salz

Spinatfille

1 Stk.

Zwiebel

2 Stk.

Knoblauchzehe

250 g

Ricotta

2 Packungen

Spinat (TK)

509

Parmesan

409

Pinienkerne (gerostet)

1/2



https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

Salz und Pfeffer nach Belieben

Muskatnuss

Zubereitung

1. FUr die Spinat-Lasagne mit Ricotta zuerst den Spinat auftauen lassen. Dann die Sauce
zubereiten: Hierfur die Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl einrihren. Mit Milch
aufgiel3en, das Lorbeerblatt hinzufiigen und einmal aufkochen lassen.

2. Parmesan reiben. Sauce ca. 5 Minuten koécheln lassen, dann den Parmesan einrtihren und
die Sauce mit Salz, Muskat und abgeriebener Zitronenschale abschmecken. Backofen auf
180°C vorheizen.

3. Spinat gut ausdricken und klein hacken. Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein hacken.
Butter in einem Topf zerlassen und Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Spinat
dazugeben und alles kurz schwenken. Salzen, pfeffern und mit Muskat abschmecken, etwas
abkuhlen lassen.

4. Parmesan reiben und die Pinienkerne in einer heiRen Pfanne (ohne Ol) anrésten. Spinat mit
Ricotta, Parmesan und der Halfte der Pinienkerne miteinander vermengen.

5. Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten. Abwechselnd grine und weil3e Lasagneblatter

hineinlegen und die Spinatmasse einfillen. Die oberste Schicht mit der Sauce Ubergiel3en
und die restlichen Pinienkerne dariiber streuen. Im Backofen ca. 60 Minuten tberbacken.

Tipp

Zur Spinat-Lasagne mit Ricotta Lasagne passt frischer griner Salat.
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