DAS REZEPT

Lasagne - einmal
ganz vegetarisch

Roswitha Damek ist Erndhrungs-
beraterin im Adipositas-Zentrum
NRW der Augusta-Krankenanstalt
in Bochum. Seit vielen Jahren gibt
sie den Lesern Tipps fiir schmack-
hafte und gesunde Gerichte.

In meinem heutigen Rezept
maochte ich Thnen cine fleisch-
lose Lasagne vorstellen. Als
Hackfleischersatz dient klein-
geschnittenes  Suppengriin.
Ttalienische Krauter verleihen
diesem kalorienarmen
Gericht ein ganz besonderes
Aroma.

Tomaten-Lasagne
fiir 4 bis 6 Portionen:

Zutaten:
1 kg Fleischtomaten, oder 2
Dosen Pizzatomaten
200 g Tomaten
1 Bund Suppengriin
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivendl
1 TL Rosmarin
1 TL Thymian
i2 TL Salbeiblatter
1 Prise Zucker
Pfeffer, Salz
400 ml Milch
100 ml Wasser
2 TL Instant-Gemiisebriihe
2 EL Mehl
Pfeffer, Salz, Muskat
100 g geriebener Kédse
200 g Lasagne-Blatter

Zubereitung:

Die Fleischtomaten in
kochendes Wasser legen, hiiu-
ten und in Wiirfel schneiden.
Das entfdllt bei Verwendung
von Dosentomaten. Die ande-
ren Tomaten in Scheiben
schneiden. Suppengriin put-
zen, waschen und sehr fein
wiirfeln. Zwiebeln und Knob-
lauch abziehen und beides fein
wiirfeln. Ol erhitzen. Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel darin
andiinsten. Suppengriin zufii-
gen und kurz wmitdiinsten.
Tomatenwiirfel, Krauter und
Gewiirze zugeben. Alles etwa
15 Minuten sédmig einkochen
lassen und dann kriftig
abschmecken.

Milch, Wasser und Gemiise-
briihe aufkochen und mit dem
angeriihrten Mehl binden. Die
SoRe mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

In einer  Auflaufform
abwechselnd Lasagneblitter,
Tomatenmasse und Sofle
schichten. Mit Lasagneblat-
tern und SoRe abschlieRen.

Tomatenscheiben dachzie-
gelartig darauf verteilen und
mit dem geriebenen Kise
bestreuen. Bei 200 Grad 30
Minuten lang backen. Ich
wiinsche Thnen guten Appetit!



