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Rezept für 4 Personen 

Lasagne mit Frühlingsgemüse

WERKZEUGE
	 1 	 Gratinform

ZUTATEN
Béchamelsauce			 
	 100 g 	 Butter, gewürfelt
	 3 El 	 Mehl
	 5 dl 	 Milch
	1 Prise	 Salz
	1 Prise	 Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
	1 Prise 	 Muskatnuss, gerieben
	 2 	 Eigelb

Frühlingsgemüse
	200 g 	 Zucchini, gewaschen, in Streifen geschnitten
	200 g 	 Karotten, geschält, gewürfelt
	200 g 	 Kohlrabi, geschält, gewürfelt
	300 g 	 Spinat, gewaschen
	 1 	 Lauch, gewaschen, fein geschnitten
	500 g 	 Spargeln, grün, untere Stielenden geschält, halbiert
	 4 	 Tomaten, gewaschen
		  Lasagnenblätter
		  —Tipp: Berechnen Sie die Anzahl der Lasagnenblätter nach 	
		  der Grösse der verwendeten Gratinform. Je nachdem müssen 	
		  Sie die Lasagnenblätter der Form entsprechend zuschneiden. 

ZUBEREITUNG
Béchamelsauce 
Die Butter schmelzen lassen. Das Mehl in die zerlassene Butter sieben. 
Mit einem Holzlöffel umrühren und anziehen lassen, bis die Masse klei-
ne Blasen wirft. Es ist wichtig, dass sie keine Farbe annimmt. Die Milch 
nach und nach hinzugeben. Dabei ständig mit dem Schwingbesen rüh-
ren, damit keine Klümpchen entstehen. Vorsichtig aufkochen lassen. 
Die Hitze stark reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. 
Die Sauce Béchamel auskühlen lassen. Vor der Weiterverarbeitung 
mithilfe des Schneebesens die beiden Eigelb unterrühren. Frühlings-
gemüse 
Die Gemüse bis und mit den Spargeln nacheinander in Salzwasser se-
parat blanchieren. In Eiswasser abschrecken und auf Küchenpapier ab-
tropfen lassen.

FERTIGSTELLEN 
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Wenig Béchamelsauce auf 
dem Boden der Gratinform verteilen. Ein Lasagnenblatt auf die Sauce 
legen, mit wenig Béchamelsauce nappieren. In der Folge abwechselnd 
je eine Gemüsesorte, ein Lasagnenblatt und Béchamelsauce in die 
Form schichten. Mit den grünen halbierten Spargeln abschliessen. Mit 
der restlichen Béchamelsauce aufgiessen und im Backofen ca. 30 bis 
40 Minuten backen. 
— Tipp: Wenn die Oberfläche zu braun wird, mit Alufolie abdecken und 
weiterbacken.
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