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Italienisches

Paprika-Cashew-Lasagne

Zutaten
fur 4 Portionen

flr die PaprikasoBe flr die BéchamelsoBe auBerdem
6 rote Paprikaschoten 50 g Butter 250 g Lasagneplatten
200 g Cashewkerne 50 g Mehl 150 g Parmesan (gerieben)
2 Knoblauchzehen 625 ml Milch
625 ml Gemusebrihe 100 g Parmesan (gerieben)
1TL Zucker Salz
1EL Balsamico Pfeffer
2 EL Tomatenmark Muskat
Olivendl
Salz
Pfeffer

Zubereitung
PaprikasoBe

Zunachst brauchen die Paprikaschoten etwas Aufmerksamkeit. Sie mussen entkernt und so in Spalten
geschnitten werden, dass sie mit der Haut nach oben auf ein Backblech gelegt werden kénnen.
AnschlieBend werden sie im Backofen gegrillt, bis die Haut weitestgehend schwarz ist. Das muss so,
damit man die Haut anschlieBend abziehen kann. Zum Grillen kommt das Backblech ganz nach oben
in den Ofen. Grillfunktion einschalten und volle Temperatur geben. Durch das Grillen erhalt die Paprika
zudem schone Rostaromen.

AnschlieBend kann man die Paprikaschoten etwas abkihlen lassen, bevor man die Haut abzieht. Die
Cashewkerne mussen gemahlen werden. Nun gibt man etwas Olivendl in einen Topf, brat die
Paprikaschoten und den Knoblauch an und gibt Zucker dazu, damit dieser etwas karamellisieren kann.
Dann kommt die GemUsebrihe dazu und die Paprika wid einige Minuten gar gekocht. Sobald die
Paprika gar ist, wird sie mit einem Purierstab puriert. Dann kommen die gemahlenen Cashewkerne, ein
Schuss Balsamico sowie etwas Tomatenmark. Nun schmeckt man mit Salz und Pfeffer ab.

BéchamelsoBe

Fiir die BéchamelsoBe wird die Butter erhitzt und das Mehl darin angeschwitzt. AnschlieBend rihrt
man die Milch unter und lasst alles ein paar Minuten kécheln, damit sich der Mehlgeschmack
verabschiedet. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wird abgeschmeckt. Zuletzt wird der Parmesan
untergerihrt. Daher sollte man vorher vorsichtig salzen.

Jetzt kommen die Lasagneblatter zum Einsatz. Zunachst gibt man etwas BéchamelsoBe in eine
Auflaufform und verteilt die erste Schicht Lasagneblatter dariiber. Dann kommt eine Lage
PaprikasoBe und anschlieBend eine Schicht BEchamelsoBe darlber. Jetzt fangt man wieder mit den
Lasagneblattern an. Der Abschluss sollte eine Schicht BéchamelsoBe sein. Darliber kommt der
restliche Parmesan.

Die Lasagne wird bei 175 Grad etwa 45 Minuten im Backofen gebacken.

Brennwert: 4.484 kJ, 1.072 kcal - Zeit: 1% Stunden

Tvon1 Paprika-Cashew-Lasagne


http://www.tcpdf.org

