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Miillers &, Miihle

LACHS-LINSEN-LASAGNE

LINSEN | HAUPTSPEISE | 60+ MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 4 Personen)

* 280 g Muller's Mihle Pardina Linsen
* 200 g Blattspinat, TK

* 2 Zwiebeln

* 1 kleine Knoblauchzehe

* 2 EL Pflanzendl

* 4 EL WeilRwein

* 150 ml Gemisebruhe

* 500 g stiickige Tomaten (Konserve)
* 80 ml Sahne

* Salz, frisch gemahlener Pfeffer

*1-2 TL Zucker

§ * 1-2 TL gehackter Rosmarin und Thymian
Pardina * 400 g Lachsfilet

* Zitronensaft

* 9 griine Lasagneplatten

* 160 g Krauterfrischkase

PARDINA LINSEN

Zubereitungen

Pardina Linsen nach Packungsanweisung zubereiten. Spinat auftauen lassen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen,
Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden, Knoblauch zerdriicken und beides in erhitztem Ol andiinsten.

Wein, Gemisebriihe und Tomaten zufligen, aufkochen und abgedeckt ca. 10 Minuten garen. Linsen und Sahne
dazugeben, kurz mit erhitzen und die Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und Krautern abschmecken. Lachs waschen,
trocken tupfen, in Wirfel schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln und salzen.

Lasagneplatten abwechselnd mit der Sauce, Spinat und Lachs in eine Auflaufform schichten, dabei mit Sauce
abschliel3en. Frischkése in Flocken auf der Lasagne verteilen, mit Kése bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C (Gas: Stufe 3, Umluft 160 °C) ca. 40-50 Minuten garen.



