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Lasagna mit Raclette Le Fribourg

Informations

Personen : 4
Zubereitung : 60 min.
Backzeit : 60 min.

Zutaten

Lasagna

600 g Raclette Le Fribourg
500 g frisches Hackfleisch
500 g Tomatenpuree
Lasagneblatter

1 Zwiebel

Salz / Pfeffer
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Béchamel Zubereitung

1 Zwiebel

30 g Butter

30 g Mehl

500 ml Milch

Salz / Pfeffer / Muskat / Lorbeerblatt

Zubereitungschritte

Lasagna Zubereitung:
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. Das Hackfleisch mit der Zwiebel anbraten und mit dem Tomatenpuree abléschen.

. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

. Etwas kdcheln lassen.

. Ca. 150 g Kéase reiben und zur Seite stellen. Den Rest in diinne Scheiben schneiden.

. In einer hohen Auflaufform die Zutaten schichten, beginnend mit dem Hackfleisch, dann Lasagnebléatter,

Késescheiben, Hackfleisch, Lasagneblatter, Kédsescheiben usw., bis die Form zu 3/4 gefillt ist.

. Die zuvor zubereitete Béchamelsauce darlber gielRen und mit dem geriebenen Kése bedecken.
. Die Lasagne im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 50 Minuten backen.

Béchamel Zubereitung:
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Die Zwiebel schalen und fein hacken. Die Butter in einem grof3en Topf schmelzen und die Zwiebeln darin glasig
dansten.

. Das Mehl hinzufiigen und unter Rihren kochen.
. Den Topf vom Herd nehmen, nach und nach die Milch einriihren, dabei stéandig rihren.
. Den Topf wieder auf den Herd stellen, das Lorbeerblatt hinzufigen und bei niedriger Hitze mindestens 10 Minuten

kdcheln lassen.

. Gelegentlich umrihren, damit die Sauce nicht anbrennt.
. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
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