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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: S P I N A T L A S A G N E
	Zutaten:     300 - 500 g Blattspinat    1 Zwiebel    2 Knoblauchzehen    2 EL Olivenöl    10 Lasagneplatten    100 g geriebener KäseZutaten für die Béchamelsauce    50 g Butter   50 g Mehl    600 ml Milch    Salz und Pfeffer    Muskat    1 EL Zitronensaft
	Zubereitung: Spinat, Zwiebel und Knoblauch klein hacken. Olivenöl in einem großen Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch 2 Minuten andünsten. Den Spinat unterheben und bei geringer Hitze zugedeckt köcheln lassen, bis der Spinat zusammenfällt. Mit Salz und Pfeffer würzen.   Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Für die Béchamelsauce Butter in einem Topf zerlassen. Mehl mit einem Schneebesen einrühren und anschwitzen. Nach und nach die Milch zugeben, und unter Rühren einmal aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten unter Rühren köcheln lassen, bis eine cremige Sauce entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken.    Eine Auflaufform mit Butter einfetten. Béchamelsauce, Lasagneplatten und Spinat abwechselnd schichten, mit der Sauce enden. Die Lasagne mit Käse belegen - 30 Minuten backen.Fertig!
	Rezeptunterzeile: F Ü R   K A L T E   T A G E


