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Nachbarschaftskliche

Oktober 2020

Kirbislasagne mit Hefeschmelz:

Emissionswerte pro Portion:

- 284 g C0O3q bei 417 kcal

- KlimaTeller Label und 66%
besser im Vergleich zu einem
durchschnittlichen Gericht

Zutaten fiir 4 Personen:

Kirbislasagne:

1 (ca. 1 kg) Hokkaido-Kiirbisse
1 Teeloffel (ca. 3 g) Rapsdl + mehr zum Bepinseln der Form

1 (ca. 80 g) rote Zwiebel - klein geschnitten
2 Knoblauchzehen (ca. 6 g) - fein gehackt
750 g passierte Tomaten

1 Teeloffel (ca. 2 g) getrockneter Oregano
1 Teeloffel (ca. 2 g) getrockneter Basilikum
1 Teeloffel gestrichen (ca. 3 g) Salz

ca. 170g Lasagne Blatter

1. Hokkaido-Kirbis in die Halfte schneiden und die Kerne entfernen. Den Kiirbis in kleine
Stlicke schneiden.

2. Ineinen grofRen Topf das Rapsdl erhitzen und die geschnittene Zwiebel und den Knob-
lauch bei mittlerer bis hoher Hitze anrdsten, bis diese weich werden.

3. Kurbisstlicke hinzufligen und fir ca. 3-4 Minuten anbraten.

4. Die Hitze verringern und die passierten Tomaten, Krauter und Salz hinzufiigen. Fir ca.
10-15 Minuten kochen lassen.

5. Den Ofen auf 250°C vorheizen.
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Hefeschmelz:

ca. 30 g Alsan-Margarine

2 EL Weizenmehl (ca. 20g)

200 ml Wasser

3 EL Hefeflocken gehauft (ca. 22g)
1 TL Salz (ca. 5g)

1 TL Senf (ca. 10g)

Paprikapulver

Kurkuma

1. Die Alsan in einem Topf schmelzen lassen und mit einem Schneebesen das Mehl einriih-
ren. Nach und nach unter Riihren das Wasser hinzugeben bis eine dickfllissige Masse
entsteht.

2. Senf, Salz und Hefeflocken unterriihren und eine Prise Paprika- und Kurkumapulver hin-
zufuigen. Falls erforderlich, mit Wasser verdiinnen.

3. Auf der Lasagne verteilen und Gberbacken.
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