GRlSCHOWER

REZEPT DER WOCHE

SPINATLASAGNE

Zutaten

300-400g Blattspinat

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

10 Lasagneplatten

100 g geriebener Kase
250 g Feta (gewdrfelt)
Zutaten fur die Bechamelsauce
50 g Butter

50 g Mehl

600 ml Milch

Salz und Pfeffer

Muskat
1 EL Zitronensaft

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. In einem
grolien Topf das Olivendl erhitzen und die
gehackten Zwiebeln und den Knoblauch darin
fir etwa 2 Minuten andlnsten. Den Spinat
hinzufligen und bei niedriger Hitze zugedeckt
kocheln lassen, bis er zusammenfalit.
Zwischendurch umrthren und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

FUr die Bechamelsauce Butter in einem Topf
schmelzen, Mehl einrihren und anschwitzen
lassen. Milch nach und nach hingeben und
einmal aufkochen lassen. Unter standigem
Ruhren etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Eine Auflaufform mit Butter einfetten.
Abwechselnd Bechamelsauce, Lasagneplatten,
Feta und Spinat einschichten, wobei die letzte
Schicht aus Sauce bestehen sollte. Die Lasagne
mit geriebenem Kase bestreuen und fur 30
Minuten backen.
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