Porree-Lasagne mit Nusskruste

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg Porree - 50 g Haselnussblattchen — Muskatnuss - Salz - Pfeffer — Petersilie - 12 Lasagneplatten - 150 g
Bergkdse — 150 g Frischkdse — 250 ml Gemusebriihe — 250 ml Milch - 60 g Mehl - 125 g Butter oder Margarine -
gemischte Krduter

Zubereitung:

Kase reiben

Porree putzen, in Ringe schneiden und waschen und abtropfen lassen

40 g Butter in einem Topf zerlassen und den Porree darin 5 Minuten andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen und beiseite stellen

60 g Butter erhitzen, das Mehl darin anschwitzen, mit Milch und Briihe abléschen und unter standigem Riihren
etwa 10 Minuten kocheln lassen

Die Sauce vom Herd nehmen, Frischkdse und geriebenen Kése einriihren und mit Krdutern, Salz und Pfeffer
wirzen

Den Ofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen

Etwas Sauce in eine gefettete Auflaufform geben und immer abwechselnd Lasagneplatten, Porree und Sauce in
mehreren Schichten darin verteilen. Den Abschluss bildet eine Schicht Sauce

Die Lasagne etwa 30-40 Minuten auf mittlerer Schiene backen

Nach 20 Minuten die Haselnussblattchen und die restliche Butter in Flocken darauf verteilen

Mit frischer Petersilie bestreut servieren

Wir wiinsehen quten Oppetit!




