Spargellasagne

d la Langhans

Frohlingskuss ° fa e Bosto

efiges SOppchan traditionale
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PORTIONEN: 2 - 3 VORBEREITUNG: O MIN ZUBEREITUNG: 50 MIN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 Dose FRUHLINGSKUSS In eine geolte Auflaufform schichtest du in folgender
1 Dose PASTA E BASTA Reihenfolge: FRUHLINGSKUSS - Lasagnebliitter -
Lasagneblatter BASTA E BASTA - etwas Kiise - Lasagnebliitter - und
Mozzarella dann wieder FRUHLINGKUSS usw. Die oberste Schicht
Kise nach Wahl

A sollte immer aus Sofe bestehen.

SR CIE VAR Den Mozzarella in Stiickchen rupfen und auf der
Lasagne verteilen.

Spargelsuppe und Bolognese sind bereits tafelfertig
gewlirzl. In Kombination mit dem geriebenen Kise
benotigst du keine weiteren Gewilirze.

Backe nun deine Lasagne bei 180 °C Umluft ca. 30 bis 40
Minuten. Vor dem Servieren gibst du noch etwas frisch

geriebenen Kise obendrauf.

TIPPS VOM KUCHENCHEF

v Wenn du die Sofsen vorher erwdrmst, lassen sie sich leichter verteilen.

o2 Zum hellen Spargel passen griine Lasagneblitter besonders gut.

v Besonders geschmackuvoll wird die Lasagne, wenn du Biiffelmozzarella und Pecorino
verwendest.

© Geheimtipp: Mit etwas Zitronenthymian oder geriebener Sitronenschale gibst du deiner
Lasagne einen ganz besonderen sommerlichen “Kick”. Probier’s aus!




