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Spinat-Lachs-Lasagne

ZUTATEN
fiir 1 Auflaufform 18x25cm

Lasagneteig (S. 151) oder
12 Blatt (250 g) Handelsware
Kasesauce (S. 152)

300g Lachsfilet, enthautet
150 g Blattspinat, blanchiert
oder tiefgekihlt

150 g Mozzarella

Butter zum Ausstreichen
20g Butter, flissig

Salz

Pfeffer, gemahlen
Muskatnuss, gerieben

1EL Zitronensaft

60g Parmesan zum Bestreuen

30g Butterflocken

VORBEREITUNG

1

. Teig zuschneiden oder fertige Lasagneblatter bereitstellen. Kase-

sauce zubereiten.

. Lachsfilet in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Blattspinat

blanchieren bzw. auftauen, gut ausdriicken. Mozzarella in kleine
Wiirfel schneiden.

. Form mit weicher Butter ausstreichen.
. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, mit fliissiger

Butter vermischen.

. Lachs mit Zitronensaft betraufeln, salzen und pfeffern.




SO WIRD’S GEMACHT
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1. Boden der Form mit Teigblattern 2. Teigblatter mit Kasesauce bestreichen.
auslegen.
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3. Mit Spinat und Lachs belegen, mit Mozzarella bestreuen, mit Teigblattern 4. Vorgang wiederholen, bis Lachs,
abdecken, mit Sauce bestreichen. Mozzarella und Spinat verbraucht
sind.

5. Oberstes Teigblatt mit Kasesauce 6. Abschlieffend mit geriebenem Parmesan bestreuen und mit Butterflocken
bestreichen. belegen.

Backen: 2. Schiene von unten, 200 °C Umluft
Backdauer: ca. 25 Minuten 155 I

VARIATION

Anstelle des Spinates konnen Sie auch Tomatenscheiben und Basili-
kumblatter verwenden.



Bl 186

Hihnerragout mit Strudelteig-Haube

ZUTATEN

480g Hihnerbrust, ausgeldst
und ohne Haut

1 Bund Jungzwiebeln, je nach
Grofle geviertelt oder halbiert
1 Paprikaschote, rot

3EL Ol zum Anbraten

Salz

Pfeffer, gemahlen

12 Kirschtomaten

Y16l Weiflwein

1 Rosmarinzweig

1 Ei, versprudelt

3 Strudelteigblatter, tiefgekuhlt
30g Butter, flussig

Kimmel, ganz

Mohn, ganz

VORBEREITUNG

1. Hihnerbrust in ca. 2 cm grofte Wiirfel schneiden.
2. Paprika waschen, halbieren, vom Kerngehduse befreien und in
ca. 12 cm grofie Quadrate schneiden.

SO WIRD’S GEMACHT

1. Ol in einer Pfanne erhitzen, Hiihnerbrust mit Salz und Pfeffer
wiirzen, anbraten.

2. Paprika, Tomaten und Jungzwiebeln beigeben, kurz mitrdsten.

3. Mit Weifwein abloschen, kurz andiinsten, das Fleisch muss innen
roh sein.

4. Hiihnerragout in eine Auflaufform geben, Rosmarin hinzufiigen,
Formrédnder aufien mit Ei bestreichen.

5. Strudelteigblatter ca. 10 cm grofier als die Form zuschneiden, mit
Butter bestreichen, iibereinanderlegen.

6. Form damit abdecken, Teig am Auflenrand der Form gut andriicken.

7. Strudelteig an der Oberseite nochmals mit Butter bestreichen und mit
Kiimmel und Mohn bestreuen. Im vorgeheizten Backrohr backen.

Backen: 2. Schiene von unten, 180 °C Umluft

Backdauer: ca. 20 Minuten

Lammricken in Strudelteig

ZUTATEN
fiir 6 Portionen

900g Lammruckenfilets, ausge-

lOst, geputzt

Salz

Pfeffer, schwarz, gemahlen
1TL Rosmarin, grob gehackt
Ol zum Braten

2 Knoblauchzehen, gepresst
400g Kohl, fein geschnitten
Kimmel, gemahlen

2EL Créme fraiche
Strudelteig (S. 214/15, halbe
Menge) oder 3 Strudelteigblat-
ter, tiefgekthlt

Butter zum Betraufeln und
Bestreichen

1209 Frihsticksspeck-Schei-
ben, ohne Knorpel

SO WIRD’S GEMACHT

1. Lammriickenfilets mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen.

2. 0l in einer Pfanne erhitzen, Filets an allen Seiten hell anbraten,
aus der Pfanne heben, mit Knoblauch einstreichen (das Fleisch
muss innen noch Kkalt sein).

3. Kohl ca. 2min in Salzwasser iiberkochen, mit kaltem Wasser ab-
frischen, abseihen, leicht abpressen.

4. Kohl mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen, mit Créme fraiche
vermischen.

5. Strudelteig ausziehen, mit fliissiger Butter betrdufeln, unteres
Drittel mit Speckscheiben belegen.

6. Speck diinn mit Kohlmasse bestreichen, Lammfilets daraufsetzen.

7. Strudel straff einrollen, mit Butter bestreichen und auf ein gebut-
tertes Blech legen. Im vorgeheizten Rohr backen.

Backen: unterste Schiene, 180 °C Umluft

Backdauer: ca. 15 Minuten, 10 Minuten warm rasten lassen

(Kerntemperatur 58 °C)











