Lasagne Rezepte

Lasagne Mit Steinpilzfullung

Anzahl: 4 Portionen
Gattung: Gefiillt, Pilze, Teigware

400 g Weizenmehl
100 g Hartweizendunst (extra
- feiner HartweizengrieR)
3 Eigelb
1 Ganzes Ei
Olivendl (erste Pressung)
20 g Getrocknete Steinpilze (je
- nach Geldbeutel) (evtl.

200 g Frische Steinpilze; von
- fester Qualitat und
- wurmfrei (aulRerhalb der
- Saison kénnen auch
- Zuchtpilze wie

FUR DEN TEIG

- mehr)
- (es kann kann auch
- Steinpilzmehl aus dem
- Feinkosthandel verwendet
- werden)
1 Teel. Salz
1 Prise Frisch geriebene Muskatnuss

FUR DIE FULLUNG

- Krauterseitlinge
- verwendet werden)
1/2 Bund Glatte Petersilie, gehackt
Olivendl
Salz und Pfeffer

- Champignons oder
FUR DIE SAUCE ("FONDUATA")

250 g Fontinakase (ital. 1 Essl. Butter
- Kasespezialitat); e 1 Essl. Mehl
- alternativ auch andere WeiRer Pfeffer aus der
- aromatische Bergkase - Mihle, Salz
- verwendet werden 50 g Geriebener Parmesan

1/8 Liter Milch

Den Fontinakéase in kleine Stiicke schneiden, in eine Schiissel geben und die Milch dazu gieRen.
Zugedeckt an einem kiihlen Ort einige Stunden ziehen lassen. Getrocknete Steinpilze in einer
Kiichenmaschine zu einem feinen Mehl verarbeiten. Fiir den Teig das Weizen- und Hartweizenmehl
mischen, auf eine Arbeitsflache haufen und in die Mitte eine Mulde driicken. Eigelb, Ei, Steinpilzmehl,
Olivenél und Gewiirze in die Mulde geben. Die Zutaten mit einem Kochlo6ffel oder einer Gabel vorsichtig
verrithren und dabei das Mehl vom Rand langsam mit einriihren, bis eine kriimelige Masse entsteht. Den
Teig jetzt mit den Handen zu einer elastischen Masse verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, einfach
etwas mehr Olivendél dazugeben. Den Steinpilzteig in Folie wickeln und eine Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen. Den Teig in Stiicke schneiden, etwas mehlieren und in der Nudelmaschine (oder mit dem
Nudelholz) diinn ausrollen, am besten gleich in der Breite der Auflaufform. Die fertigen Teigblatter fir 2-3
Min. in Salzwasser kochen und auf einem sauberen Kiichentuch abtropfen lassen, abdecken und beiseite
stellen. Steinpilze saubern, in groRe Wiirfel und Scheiben schneiden. Die Pilze in einer beschichteten
Pfanne in Olivendl etwa 4-5 Min. braten, salzen, pfeffern und mit der Petersilie bestreuen. Fir die
Kasesauce Fontina in kleine Wiirfel schneiden oder reiben. Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl
unterrithren, bis die Mischung keine Blasen mehr zeigt. Milch dazugeben, durchriihren und aufkochen
lassen, dann die Kasewiirfel dazu. Alles bei kleiner Hitze verriihren, bis der Kase geschmolzen ist und die
Sauce eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gebratenen Steinpilze dazu, alles gut
durchriihren und die Fiillung ist fertig. Eine feuerfeste Auflaufform mit Butter auspinseln und den Boden
mit Teigplatten auslegen. Uberstehende Teigrander abschneiden. Jetzt eine 1 cm dicke Schicht der
Fillung in die Form geben und wieder Teigplatten draufsetzen. Wieder Fiillung auf die Nudelblatter und
eine weitere Schicht Teigplatten. Die oberste Schicht mit etwas Kasesauce (ohne Pilze) bestreichen, alles
mit Parmesankése bestreuen und mit Olivendél betraufeln. Die Lasagne kommt bei 190°C fiir 15 Min. in den
heilRen Backofen. Dazu passt sehr gut eine Tomatensauce.






