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Lasagne mit Mangold, Ricotta und Pinienkernen

400 g frischer Mangold
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1-2 EL Olivendl
Salz/Pfeffer

200 g Ricotta

20 g Pinienkerne

70 g frisch geriebener Parmesan
1 groBer EL Butter

1 groBer EL Mehl

400 ml Milch

Muskat

Olivendl, fur die Form
8-10 Lasagneplatten,
ohne Vorkochen

Den Backofen auf 200°C Umluft (180°C Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Mangold waschen, verlesen, harte Blattstiele abschneiden, trocken
schleudern und in Streifen schneiden. Schalotte und Knoblauch
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne in heiBem Ol zusammen

mit den Mangoldstielen anschwitzen. Mangoldblatter zugeben,
zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Vom Herd
ziehen, entstandene FlUssigkeit abgieBen und das Gemuse abkUhlen
lassen. Ricotta, Pinienkerne und die Halfte vom Parmesan untermischen
und abschmecken.

Fur die Bechamelsauce Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einstreuen,
verruhren, kurz anschwitzen und die Milch schluckweise unter Rihren
angieBen. 2-3 Min. dicklich kécheln lassen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wurzen.

Boden einer gedlten Auflaufform mit Lasagneplatten auslegen etwas
von der Mangoldmasse darauf geben, mit 2-3 EL Bechamelsauce
betraufeln und mit Lasagneplatten bedecken. Diesen Vorgang noch
zweimal wiederholen, dabei mit der Bechamelsauce abschlieBen und
mit dem restlichen Kase bestreuen. Im vorgeheizten Ofen, auf mittlerer
Schiene, 35-40 Min. goldbraun backen.



