Rezept Barlauchlasagne

Zutaten:

1 El Pinienkerne

5 Lasagneblatter

1 Schalotte

100 g Béarlauch

50 g Parmesan

250 g Ricotta

1 EL Olivendl zum Braten
1 EL Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Pinienkerne in der Pfanne trocken anrdsten, bis sie leicht gebraunt sind. Abkihlen lassen.
Die Lasagneblatter in kochendem Salzwasser vier Minuten kochen, dabei aufpassen, dass sie
wahrenddessen nicht zusammenkleben.

Die Blatter danach einzeln in eiskaltem Wasser abschrecken und auf einem Geschirrtuch
auflegen.

Die Schalotte in kleine Wirfel schneiden.

Den Barlauch verlesen, waschen, trocknen (am besten geht das in einer Salatschleuder) und grob
hacken.

Die Schalottenwurfel in etwas Olivenél andiinsten, sobald sie glasig sind den Barlauch hinzufigen
und ebenfalls kurz mitdiinsten. Vom Feuer nehmen und auskuhlen lassen.

Den Parmesan reiben. Den Ricotta verriihren, zwei Drittel des Parmesans unterrithren. Die
Pinienkerne grob hacken und ebenfalls zur Masse geben.

Zum Schluss die abgekuhlte Zwiebel-Barlauchmischung untermengen.

Die Lasagneblatter halbieren. Ein Blech oder eine grof3e ofenfeste Form mit Backpapier auslegen.
Zwei Lasagneblatter drauf geben und mit Barlauchmasse bestreichen.

Eine Lasagneblattschicht draufgeben und wieder mit Masse bestreichen, abwechselnd schichten.

Oben mit einem Nudelblatt abschlielen, mit dem restlichen Parmesan bestreuen, einige
Butterflockchen draufsetzen.

Bei 220 Grad im Ofen ca. 10 Minuten Uberbacken, ev. kurz den Grill dazuschalten, bis der
Parmesan leicht gebraunt ist.

Vorsichtig vom Papier ziehen und servieren.

Guten Appetit!



