VEGANE KURBISLASAGNE
MIT SPINAT UND SALBEI

oo

ZUTATEN (ir 4 Portionen) NAHRWERTE
e 2 kleine Zwiebeln e 100 g Tofu PRO 100 GRAMM

e 750 g Butternut-Kurbis e Salz e B0 kcal

e 380 g braune Champignons o Pfeffer e 3 gEiweiB

e 2 EL Rapsodl e 38-10 Lasagneplatten e 3gFett

e 150 ml GemUsebrihe e 2 Zweige Salbei e 7 g Kohlenhydrate
e 100 ml WeiBwein AUSSERDEM

* 2TLSakz o Rapsol fiir die Auflaufform und

e 350 g Spinat zum Betraufeln

e 2 EL Wasser e Etwas Spinat, Dill und Stauden-

e 1 Knoblauchzehe sellerie zur Dekoration

e 3 EL Hefeflocken

Zeitaufwand: 90 Minuten

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln putzen und wirfeln. Kirbis schalen. Kirbis, Champignons und Tofu in
kleine Wrfel schneiden.

2. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Zwiebelwdirfel bei mittlerer Hitze glasig diins- Sie kdnnen statt Butternut-Kur-

ten. Dann den Kirbis dazu geben und einige Minuten braten, nach einigen Minuten bis auch Hokkaido-Kurbis ver-

die Champignons dazu gegeben. Mit WeiBwein und GemUsebrihe auffiillen. Mit Salz wenden, statt Spinat schmeckt

und Pfeffer wirzen und bei geringer Hitze etwa 15 Minuten garen, bis der Kirbis Mangold sehr gut. Den Salbei

zerfallt. Abkihlen lassen. kénnen Sie auch durch Rosma-
3. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine kleine Auflauf- rin ersetzen.

form mit Rapsdl einfetten.

4. Den Spinat waschen und trocken schutteln. In einer Pfanne den Spinat zusam-
men mit 2 Essloffeln Wasser bei niedriger Hitze zusammenfallen lassen. Salbei
waschen und trocken schtteln. Die Hélfte des Salbeis in feine Streifen schneiden.
Den Rest fur den Belag zurlicklegen. Den Knoblauch putzen und sehr fein hacken.
Salbei, Knoblauch, Hefeflocken und Salz unter den Spinat heben.

5. Tofu unter die abgekUhlte Kirbismasse heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nun abwechselnd die Klrbismasse, Spinat und Lasagneplatten in die Auflaufform
schichten. Mit einer Schicht Kirbismasse abschlieBen. Den Ubrigen Tofu auf der
Lasagne verstreuen, mit etwas Rapsol betraufeln.

6. Auf mittlerer Schiene etwa 30-45 Minuten backen. Zum Ende der Garzeit den
restlichen Salbei auf der Lasagne verteilen.

7. Mit Spinat, Dill und Staudensellerie dekorieren.
(XXXJTZ1 MEIN MOBELHAUS.



