Frisch gekocht mit Andi und Alex

KW 05 Donnerstag, 29. Janner 2009

Rezept von Andreas Woijta

Spinat-Raucherlachs-Lasagne

35 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen:
500 g Blattspinat (blanchiert und klein geschnitten), 1/2 Liter Obers, etwas Suppenpulver,
1 EL Erdapfelstarkemehl, 2 EL Butter; 12 fertige Lasagneblatter; 1/2 | Obers;

6 Eier, Salz, Pfeffer; 250 g Raucherlachs (in Scheiben geschnitten).

Zubereitung:

Butter aufschaumen, den blanchierten Blattspinat zufligen und kurz durchschwenken. Mit
Suppenpulver wirzen und mit 1/2 | Obers aufgiel3en, einmal kurz aufkochen lassen.
Erdapfelstarkemehl in kaltem Wasser auflésen und Blattspinat damit binden. Blattspinat vom
Herd nehmen und kurz abkihlen lassen.

In einer gerdumigen Auflaufform abwechselnd Spinat, Lasagneblatter und Raucherlachs
einschichten. 1/2 | Obers mit Eidotter verquirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen und Uber die
Lasagne giel3en.

Im vorgeheizten Backrohr bei 175 °C in 25 bis 30 Minuten goldgelb backen.



