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Zucchini-Sellerie Lasagne mit Bire und Pfifferling

Die fluffige Lasagne punktet mit den
hauchfeinen Gemiuselagen in Kombi-
nation mit leichter Béchamel und sehr
fruchtigem, spritzigem Ragout von fri-
schen Tomaten. Das Pfifferling-Birnen-
Topping verleiht dem Schichtwerk Ex-

traklasse und veredelt das Gericht. Ein
nicht alltagliches, doch sehr lberra-

verdampft ist. Tomatenstiicke, Toma-

schendes Duo!
tenflussigkeit und passierte Tomaten

Der Sugo hinzufligen. Lorbeerblatter grob zer-
ie Tomaten mit kochendem Wasser pflicken. Lorbeer, Wacholderbeeren,
DUbergieBen, nach 1 Minuten kalt ab- Nelken, Sternanis, einige Streifen Zitro-
schrecken. Haut abziehen, Tomaten- nenschale (nur das Gelbe) und einige
fleisch stiickig schneiden. Dabei das To- Scheiben Ingwer in einen Papier-Teefil-
mateninnere auf ein Sieb geben und ter geben, in das Sugo einlegen.

durchdriicken. Die Tomatenfliissigkeit Mindestens 45 Minuten kocheln lassen.

weiterverwenden, sie verleiht dem Sugo Entsprechend linger, falls der Sugo

eine duBerst fruchtig-frische Note. noch zu flussig ist. Beiseite ziehen, 30

Zwiebel und Knoblauch fein schneiden. Minuten durchziehen lassen. Gewdirz-
Mohren und Sellerie in sehr feine Wiirfel sackchen entfernen. Den Sugo noch
schneiden. Moglichst auf den Blitzhacker einmal aufkochen, dabei mit etwas in
verzichten. Der Zeiteinsatz lohnt sich, Wasser geloster Starke binden. So wird
denn die kleinen Wiirfelchen ergeben im er samiger. Nochmals abschmecken.
Sugo einen hinreiBenden Biss. Mohren Abkuhlen lassen.

und Sellerie im Olivendl anschwitzen. . B
Die Béchamel

Knoblauch Zwiebeln hinzufigen. | . . .
noblauch und Zwiebeln hinzuftigen. In Die Butter in einem Stieltopf zerlassen,

der Mitte etwas von dem Topfboden frei das Mehl hineinstauben. Anrosten, bis

legen, Tomatenmark und Zucker darin ka- es leicht nussig zu duften beginnt. Bei-

llisi . Mit Wei i [6sch . } ..
ramellisieren. Mit Weiwein abloschen, seiteziehen. Milch und Bruhe nach und

einreduzieren, bis fast alle Flussigkeit
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nach angieBen, den Topf zurlick auf die
Herdplatte ziehen, und mit einem
Schneebesen rithren, damit sich keine
Klimpchen bilden. Leise kocheln lassen,
damit der Mehlgeschmack sich verfliich-
tigt,immer wieder umrihren. Parmesan
und Scamorza unterheben. Das Andicken
der Sauce beobachten, denn méglicher-
weise benotigt man nicht die komplette
Flissigkeit.

Mit Fingerspitzengefiihl, doch beherzt
vorgehen. Die Sauce sollte cremig, jedoch
nicht puddingartig sein. Erscheint sie zu
dick, hilft etwas Milch oder Briihe. Auch
umgekehrt gibt es einen Weg der Ret-
tung, indem man etwas Mehl und Butter
verknetet. Diese Mehlbutter figt man
portionsweise hinzu, und die Sauce dickt
wieder etwas an. Mit Geduld und Finger-
spitzengefuhl bekommt man sie nach
Wunsch hin. Die Sauce wiirzen und bei-
seite stehen lassen. Mit Muskat und Pfef-
fer kann man kraftig wurzen, mit Salz
sollte man vorsichtig umgehen, da die
Kase bereits einen Salzgehalt haben.

Pie Lasagne (zum Schichten)
Den Sellerie in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Das gelingt mit einer Auf-
schnittmaschine oder einer Mandoline
am exaktesten. In gut gesalzenem Was-
ser bis kurz vor al dente blanchieren, ab-
schrecken. Auf Kiichenkrepp trocken tup-

fen. Mit den Kartoffeln ebenso verfahren.

Getrennt arbeiten, denn die Kartoffel-
scheiben garen schneller.
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Die Zucchini langs in 5 mm dicke Strei-
fen schneiden. Auch hier sind Auf-
schnittmaschine oder Mandoline
zweckdienlich. In einer Form nebenein-
ander ausbreiten, leicht einsalzen, 30
Minuten stehen lassen. Das entstehen-
de Schwitzwasser abtupfen.

Eine ausreichend dimensionierte Auf-
laufform leicht buttern. Etwas von der
Béchamel hineingeben. Nun lagenwei-
se immer wieder die Gemuse, den Sugo,
die Béchamel und den Mozzarella hin-
eingeben. Dabei wird nur ein Teil vom
Sugo bendtigt. Zuoberst einige Schei-
ben Mozzarella und die restliche Bécha-
mel geben. Wer es besonders lippig
liebt, setzt noch einige Butterflockchen
obenauf! Bei 180 °C Umluft, mittlere
Schiene, ca. 40 Minuten backen. Sie
muss an der Oberflache brodeln, und
golden gebraunt sein. Nach dem Ba-
cken mindestens 10 Minuten ruhen las-
sen.

Tipp: Wer keine Auf-
schnittmaschine oder Mandoline be-
sitzt, kann die Gemiise auch einfach
mit dem Messer schneiden. Sie wer-
den nicht so gleichmaRig. Die Lasagne
schmeckt aber auch auf diese Weise

sehr gut!

Das Pfifferling-Birnen-Ragout
Eine Birne in Langssegmente schnei-
den. In der Butter bei mittlerer Hitze
leicht braunen. Eine Birne in kleine



Wiirfel schneiden. Schalotte fein wirfeln.

In der Halfte von Olivendl und Butter an-
schwitzen. Die Birnenwdurfel hinzufiigen
und kurz diinsten. Pfifferlinge verlesen
und putzen. Grof3e halbieren, kleine im
Ganzen lassen. In 1 EL Ol scharf anbra-
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ten. Beiseite ziehen. Pfifferlinge mit
den Birnenwiirfel vermischen, mit Ho-
nig, Condimento, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Ragout lauwarm zu
der Lasagne servieren.



Zutaten

Ergibt mindestens 6 Portionen

Der Sugo

Menge Zutat

1kg

2 bis 3 mitteldicke
1 Stiick (ca. 100 g)
2

3 bis 4

6 bis 8 EL

2TL

2TL

150 ml

1 Tasse

2

6
2
1
1

vollreife Rispen-Tomaten
Moéhren

Knollensellerie (mdglichst junger)
Zwiebeln

junge Knoblauchzehen
Olivenol

Zucker

Tomatenmark

trockener Riesling

Tomaten (passiert, Dose)
frische Lorbeerblatter
Wacholderbeeren (angedriickt)
Nelken

Sternanis

Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer

Die Béchamel

Menge Zutat

80 bis90 g
80bis90 g
Ca. 500 ml
Ca. 250 ml
200g

80g

Butter

Mehl

Milch

Gefllgelbriihe (oder Gemusebriihe)
Scamorza (grob geraffelt)
Parmesan (fein gerieben)

Salz, Pfeffer, Muskat
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Zutaten

Ergibt mindestens 6 Portionen

Die Lasagne (zum Schichten)

Menge Zutat

1 junge Sellerieknolle (8 bis 10 Scheiben, ca. 5 mm
dick), blanchiert

festkochende Kartoffeln (8 bis 10 Scheiben, 5 mm
dick), blanchiert

Zucchini, moglichst griin und gelb (Ldngsscheiben,

3 mittelgroflRe

3 mittelgroRRe

ca. 5 mm)
3 Kugeln Biiffel-Mozzarella (keine Burrata, da zu flussig)
1 Bio-Zitrone
Etwas Butter (flr die Form)

Das Pfifferling-Birnen-Ragout

Menge Zutat

400 g Pfifferlinge

2 kleine feste Birnen (z. B. Forelle)
1 Schalotte

2EL Olivenol

2 EL Butter

1 Spritzer Blitenhonig

1 Spritzer Condimento Bianco
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