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Zutaten: Zubereitung:

Mohren, Mairibchen und Kartoffel
schalen. Mohren wiirfeln, restliches
Gemise in dinne Scheiben hobeln.
Zwiebel hacken, in einen Topf mit
Margarine und Gehacktem anbraten. Aus
dem Topf nehmen und darin Kartoffel und
die Halfte der Mohren dazugeben, kurz
mitdinsten. Brihe angielRen, alles ca. 6
Min. garen und fein plrieren. Creme

700 g Mohren
500 g Mairtbchen
1 festkochende Kartoffel

1 Zwiebel fraiche einriihren. Petersilie hacken und
1 EL Olivendl unterheben, mit Salz und Pfeffer
500 g Gemusebrihe abschmecken.
200 g Créme-fraiche Gehacktes unter die SolRe heben.

1/2 Bund glatte Petersilie
ca. 6 Lasagneblatter
100 g Gouda gerieben

Salz und Pfeffer
Krautersalz

Ribchen und restliche Mohren in
Salzwasser ca. 4 Minuten bissfest garen,
Wasser abgielRen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Boden einer Auflaufform mit
nach Belieben: Sauce bedecken, 4 Lasagne-Bléatter
300 g Gehacktes darauflegen. Etwas Sauce darauf verteilen,

mit Ribchen und Kartoffeln bedecken.
Dann wieder eine Lage Nudeln, mit Sauce
und Kase abschliellen.
Bei 180 °C ca. 30 Min. goldbraun backen.
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