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Griine Lasagneplatten
im Pastamaker (300g):

- 250 g Haushaltsmehl

- 95 g: 1 Ei + Spinatsaft

- Benotigte Form: Lasagne

Hier kénnen die Kinder super Bolognesesosse
unterstiitzen und die Zutaten in . Olivendl -100 g Pancetta,
den Pastamaker geben. Eine - 1Zwiebel, fein gehackt klein geschnitten
integrierte Waage zeigt die - 2 Stangen Sellerie, - 500 g Rinderhack
Menge an, so wird auch fein gewurfelt - 50 g Tomatenmark
gleich ein bisschen - 2 Rubli, fein gewurfelt - 250 g passierte Tomaten
Rechnen geiibt. - 1 Chili, fein gewurfelt - 250 ml Bouillon
Bechamelsosse
-50 g (31/2 EL) Butter - 11 Milch
- 60 g Mehl - 250 g Parmesan, gerieben

Subere

1. FUr die Bolognesesosse: In einer Pfanne oder einem Topf
Pancetta, Zwiebel, Sellerie, RUbli und die Chili bei niedriger
Hitze fur 10 Minuten braten. Das Hackfleisch hinzugeben.
Wenn das Hackfleisch gebraunt ist, Tomatenmark, passierte
Tomaten und Bouillon hinzugeben. Alles leicht kbcheln lassen.

2. Fur die Bechamelsosse: Die Butter bei niedriger Hitze zum
Schmelzen bringen. Loffelweise Mehl hinzufligen, bis eine
Mehlschwitze entsteht. Die Mehlschwitze 2 Minuten bei
niedriger Hitze leicht kdcheln lassen. Unter standigem Rihren
mit einem Schneebesen nach und nach die Milch hinzugeben.
Die Sosse eindicken lassen.

3. Fur die Lasagne: Zuerst eine dinne Schicht Bolognesesosse
in eine Auflaufform geben. Dann immer abwechselnd griine
Lasagneplatten, Bolognesesosse, Bechamelsosse und Kase
schichten. Die Zutaten reichen fur 4 bis 5 Schichten.

4. Die Lasagne fur etwa 40 Minuten
bei 180°C in den Backofen geben.

%.- Weitere leckere
Rezepte mit dem

— ;Hmps ~ Philips Pastamaker
gibt es hier im
Rezeptbuch.

Philips Avance Collection
Pastamaker:

In weniger als 10 Minuten bereitet der Pastamaker
frische Nudelvariationen zu. Dabei kann zwischen
acht verschiedenen Pastaformen ausgewahlt werden:
Spaghetti, Penne, Fettuccine, Lasagne, Tagliatelle,
Papardelle, Capellini und dicke Spaghetti.
HR2382/15 — UPE: CHF 389.00

Der Philips Avance Collection Pastamaker
s« istim Philips Online Shop erhaltlich.
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