Vitalktiche

Riiebli-Hackfleisch-Lasagne

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Backen: ca. 35 Min.
Fiir eine weite ofenfeste Form von
ca. 2 Litern, gefettet

1 EL Olivenol

300¢g Hackfleisch
(Rind und Schwein)

» TL Salz

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen,
gepresst

700¢g Riiebli, fein gehobelt

4dl Fleischbhouillon

3 EL Petersilie,
fein geschnitten

12 Lasagne-Blatter
2dl Saucen-Halbrahm
4 EL geriebener Shrinz

Bestel- Sl
Tipp SO~

Mit Hilfe der Trommelreibe «easy»

“ecccce

reiben Sie den Sbrinz ganz komfortabel

und fast ohne Kraftaufwand! Wei-

tere Infos und Bestellmoglichkeit in der

Beilage oder auf unserer Website

@ bettybossi.ch/onlineshop

R N

2N | der Sh Read
Rezepte mit der Shortcut-Reader-
€2 R

1 — Olin einer beschichteten
Bratpfanne heiss werden las-
sen. Fleisch ca. 4 Min. anbraten,
herausnehmen, salzen.

2 — Zwiebel, Knoblauch und
Riiebli in derselben Pfanne ca.
5 Min. anddmpfen. Bouillon
dazugiessen, aufkochen, Hitze
reduzieren. Fleisch wieder bei-
geben, ca. 2 Min. kdcheln, Peter-
silie daruntermischen.

3 — 4 Essloffel Rueblisauce in
der vorbereiteten Form verteilen.
4 Lasagne-Blatter darauflegen,

43 Sauce und Y5 Saucen-Halbrahm
darauf verteilen. Vorgang 2-mal
wiederholen. Kése dartiberstreuen.

4 — Backen: ca. 35 Min. in der
Mitte des auf 200 Grad vorge-
heizten Ofens. Herausnehmen,
ca. 5 Min. ruhen lassen.

Ergidnzen mit: Blattsalat.

Portion: 594 kcal, F 32g, Kh 50¢g, E 27 g
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Chianti Classico
DOCG Riserva
Rocca Guicciarda

Herkunft: Italien, Toskana
Rebsorten: Sangiovese

Charakter: im Bukett mit Dorr-
zwetschgen- und Brombeer-
aromen, Rost- und Vanillenoten
vom Barrique. Im Gaumen
klassisch mit schoner Kraft, kraf-
tiges Tannin, kompakt und
ausbalanciert. Sehr schéner, mo-
derner Chianti.

Passt zu: Fleisch, Wild, Pasta,
Grilladen.

Bezugsquellen: in grosseren
Coop Verkaufsstellen und bei
www.mondovino.ch
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