Spinatlasagne mit Lachsforelle

Falle:

1 kg frischen Blattspinat oder 500 g Tiefkiihl-Spinat
2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenal,

Salz, Pfeffer und frisch geriebene Muskatnuss

750 g frische Saiblings- oder Lachsforellenfilets (ohne
Haut)

Saft von 1 Zitrone

100 g Schafskase

50 g Parmesan

250 g Lasagneblatter (ohne Vorkochen)

Béchamelsauce:

500 ml Milch

50 g Butter

2 gehaufte EL Mehl

Saft und Schale von 1 Zitrone
Salz, frisch geriebene Muskatnuss

Zwiebeln und Knoblauch schilen und klein hacken. In etwas Ol anschwitzen und den aufgetauten
(oder frischen) Spinat dazugeben und weichdiinsten.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken. Uberschiissige Fliissigkeit abgieRen.

Die Haut der Lachsforelle wegschneiden und den Fisch in Wiirfel schneiden. Mit Zitronensaft
marinieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Schafskase in kleine Wiirfel schneiden. Den Parmesan grob reiben.
Eine hitzebestdandige Form mit Butter einfetten und mit Semmelbrésel bestreuen.

Flr die Béchamelsauce Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl einstreuen und hell anschwitzen. Mit
einem Schneebesen die Milch einrlihren. Die Sauce aufkochen lassen und dann unter standigem
Rihren etwa 10 Minuten einkochen, bis sie dickflissig ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Fir eine frischere Note den Saft und die Schale einer Zitrone dazugeben.
Nun werden alle Zutaten in die Form geschichtet.

Beginnend mit einer Lage Nudelblatter, darauf jeweils die Halfte des Spinats, der Fischwirfeln und
des Schafskases verteilen. Mit etwa einem Drittel der BEchamelsauce betrdufeln. Eine weitere Lage
Nudeln auflegen und darauf den restlichen Spinat, Schafkdse und Fisch schichten.

Auf die letzte Nudelschicht kommt die restliche Béchamelsauce. Das sollte etwa zwei Drittel der
gesamten Sauce sein.

Zum Abschluss noch mit dem geriebenen Parmesan betreuen und bei 180 Grad HeifSluft im
vorgeheizten Backrohr etwa 35-40 Minuten backen.



