Kiirbislasagne mit Kiirbiskernbechamel

Nudelteig: Kernolbechamel:

509 g Semola Nudelmehl 600 ml Milch

3 Eler 70 ml Kernol

100 mI‘Iauvyarmes Wasser 50 g gehackte Kiirbiskerne
2 EL Olivenol 70 g Mehl

ine Pri Iz . -
eine Prise 5a geriebener Bergkdse zum Bestreuen

Fi]IIe:" . Zucchinicreme:

1kg .KUI‘bIS (geraffelt) 750 g Zucchini

1Zwiebel (die weichen Kerne entfernt und in
1 Knob!auchzehen diinne Streifen geschnitten)

Ya | Weillwein

30 ml Olivendl zum Braten
30 ml Olivendl extra vergine
6 g Salz

etwas Starke zum Binden
Salz, Pfeffer, Majoran, Kimmel

Zubereitung:

Fir den Nudelteig alle Zutaten zu einem glatten, festen Teig kneten und eine halbe Stunde
abgedeckt ruhen lassen. Mit einer Nudelmaschine diinne Nudelplatten ausrollen und in
wallendem Wasser cirka 20 Sekunden kochen. In Eiswasser abschrecken und auf einem
Kiichentuch gut trocken tupfen.

Fiir die Fiille die gehackten Zwiebeln in einem weiten Topf mit etwas Ol glasig résten.

Den gehackten Knoblauch kurz mitrésten und den geraffelten Kiirbis dazugeben. So lange
mitrosten, bis der Kiirbis etwas zusammenfallt. Mit WeiRwein abloschen, mit Salz, Pfeffer,
Kimmel und Majoran wiirzen und bei kleiner Flamme weich diinsten. Mit etwas Starke
binden (so wird die Lasagne stabiler und ldsst sich besser schneiden). Das Ganze gut
auskihlen lassen.

Fiir das Bechamel Ol in einem Topf erhitzen und die gehackten Kiirbiskerne darin braten.
Das Mehl beigeben und mit einem Schneebesen gut einriihren und eine Minute mitrésten
(Mehlschwitze bereiten). Die Milch zugeben und unter standigem Rihren aufkochen, bis sie
eindickt. Danach auskiihlen lassen.

Nun eine Nudelplatte auf ein mit Mehl bestaubtes Schneidebrett legen und mit der Kiirbis-
fille gleichmdRBig bestreichen, dann eine Schicht Bechamel auf den Kirbis streichen. Nun
wieder eine Nudelplatte glatt aufbringen. Das so oft wiederholen, bis die Zutaten
aufgebraucht sind. Mit einer Schicht Bechamel abschlieRen, damit die Nudelplatte nicht
trocken wird. Fiir mindestens 2 Stunden (am besten (ber Nacht) kaltstellen. Jetzt kann die
Lasagne gefallig geschnitten werden. Die Stiicke mit geriebenem Bergkadse bestreuen und
auf ein befettetes Blech geben, bei 175°C 15 min. backen.

Fir die Zucchinicreme die Zucchini in Olivendl in einer groBen Schwenkpfanne bei mdRiger
Hitze résten, dabei hdufig umriihren. Die Zucchini sollten weich werden, aber keine Farbe
annehmen. Die Pfanne dann gleich in ein Eiswasserbad stellen und die Zucchini unter
standigem Riihren abkiihlen lassen. Durch das schnelle Garen und Abkiihlen erhalten die
Zucchini ihre griine Farbe. Die abgekiihlten Zucchini in einem Mixer fein pirieren und dabei
das Olivendl extra vergine langsam einflieRen lassen. Mit Salz abschmecken und eventuell
durch ein feines Sieb streichen. Die Zucchinicreme kann man nun wieder erwdarmen oder
auch kalt servierten.



