Lasagne mit Ragu — Traditionelles Rezept

Zutaten (fiir 6-8 Personen)

Fiir das Ragu alla Bolognese:

700-800 g gemischtes Hackfleisch (Rind und Schwein)
1 Karotte

1 Selleriestange

1 Zwiebel

3 Essloffel natives Olivendl extra

1 Stiick Butter

1000 ml passierte Tomaten

1 Glas Rotwein

Salz nach Geschmack

Fiir die Béchamelsauce:

1 Liter Milch

100 g Butter

100 g Mehl

Muskatnuss nach Geschmack
Salz nach Geschmack

Fiir die Lasagne:

e 300400 g frische Eiernudelblitter (hausgemacht oder gekauft)
e 100 g geriebener Parmigiano Reggiano
e Mozzarella oder Provola in Wiirfeln — fiir eine besonders schmelzende Note




Zubereitung

1. Das Ragu zubereiten:
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Zwiebel, Karotte und Sellerie fein hacken und in Ol und Butter anbraten.

Das Hackfleisch hinzufiigen und gut anbraten.

Mit dem Rotwein abloschen und verdampfen lassen.

Die passierten Tomaten dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei niedriger Hitze mindestens 12—2 Stunden kdcheln lassen (je langer es kocht, desto
besser wird es!).

2. Die Béchamelsauce zubereiten:
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. Butter in einem Topf schmelzen, Mehl hinzufiigen und gut verriihren (eine

Mehlschwitze herstellen).

Die warme Milch nach und nach unter stindigem Riihren mit dem Schneebesen
eingieBen, damit keine Kliimpchen entstehen.

Mit Salz und einer Prise Muskatnuss abschmecken.

Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kochen, bis die Sauce eindickt.

3. Die Lasagne schichten:

1. Eine rechteckige Auflaufform mit einer diinnen Schicht Béchamelsauce bedecken.
2. Eine Schicht Nudelblitter darauflegen, dann eine Schicht Ragu, eine Schicht
Béchamelsauce und etwas geriebenen Parmesan und Mozzarella
3. Diese Schichten wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit Béchamelsauce
und Parmesan abschlielen (optional noch ein paar Butterflockchen oben drauf geben).
4. Alternativ kannst du die Béchamelsauce direkt mit dem Ragu vermischen und alle
Schichten gleich aufbauen — einfach nur mit Parmesan und Mozzarella bestreuen.
4. Backen:
o Im vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) bei 180 °C ca. 30—40 Minuten backen,
bis sich eine schone goldbraune Kruste bildet.
e Vor dem Servieren 10 Minuten ruhen lassen.
Omas Tipp:

Du kannst die Lasagne schon am Vortag zubereiten — aufgewarmt schmeckt sie sogar noch
besser! Perfekt fiir ein Sonntagsessen mit der Familie.



