
Gemüselasagne
mit Muskatkürbis

Zunächst den Kür bis waschen, schä len und in dünne Spal ten schnei
den. Eine mitt lere Auf auf form mit etwas Öl aus strei chen. Die 
äuße ren Blät ter des Spitz kohls ent fer nen und den Kohl waschen. 
Anschlie ßend hal bie ren und die Hälfte in feine Strei fen schneiden.

Den Kohl in einer Pfanne anschwit zen, mit Mus kat nuss wür zen, 
Sal zen und anschlie ßend her aus neh men. Die gehackte Zwie bel in 
die heiße Pfanne geben, nach kur zem Düns ten 1 EL But ter darin 
schmel zen und Mehl hin zu ge ben. Unter stän di gem Rüh ren nach 
und nach die Milch bei fü gen, bis eine cre mige Soße ent stan den ist. 
Zuletzt den Spitz kohl wie der hineingeben.

Die Spitz kohl-Bécha mel-Soße bei sei te stel len und die Toma ten pas-
sata mit Toma ten mark, Ore gano, Salz, Cayenne pfef fer und Aga ven-
dick saft kalt anrühren.

Nun geht’s ans Schich ten: Die Form mit Kür bisschei ben aus le gen, 
Bécha mel-Soße dar auf geben, 1 Lasa gne-Platte auf e gen, etwas 
Käse drü ber rei ben und zuletzt einige Kleckse Toma ten soße dar auf 
ver tei len. Dann wie der mit Kür bis bele gen und so wei ter ver fah ren 
bis die Form voll ist. Mit einer Lasa gne-Platte enden, diese mit etwas 
But ter bestrei chen und mit Käse bestreuen. Im vor ge heiz ten Back-
ofen bei 180 °C Umluft 35 – 40 Minu ten backen.

Zutaten für 1 Form:

Lasagne 

1 kg Muskatkürbis
½ Spitzkohl

1 Zwiebel
1 Sojamilch

1 Bund Rosmarin
200 g frische Lasagne-Platten

oder selbstgemachter Nudelteig
1 EL Butter

150 ml Tomatenpassata
2 TL Tomatenmark

1 TL Oregano
1 EL Mehl

1 TL Cayennepfeffer
1 TL Agavendicksaft

Salz
etwas Muskatnuss

160 g mittelalter Gouda
etwas Olivenöl
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