Kohlrabi-Lasagne mit Hack

Zutaten (fir 4 Personen):
- 4 Kohlrabi

- Salz

- 2 Zwiebeln

- 1 Zehe Knoblauch

- 1 EL Olivendl

- 400 g Rinderhack

- 1 Paket passierte Tomaten
- 2 EL Majoran

- Pfeffer

- 150 ml (1,5% Fett) Milch

- 1Ei

- 400 g fettarmer (bis 16% Fett) Frischkase
- Muskat

Kohlrabi putzen, schélen und in etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden. In Salzwasser 5-7 Minuten garen, abgiefRen und
abkiihlen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und das Hackfleisch darin unter
Riihren kriimelig anbraten. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Passierte Tomaten hinzufiigen und alles
etwa 20 Minuten kdcheln lassen. Dann die Bolognese mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.

Wihrenddessen den Backofen auf 200 Grad (Umluft) vorheizen. Milch mit Ei und der Halfte des Frischk&ses in einer Schiissel
glatt verriihren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den iibrigen Frischkdse unter die Bolognese riihren.

Die Kohlrabhischeiben abwechselnd mit der Bolognese in eine Auflaufform schichten. Zum Schluss die Lasagne mit der
Eiermilch (ibergiefen und im Ofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten backen. Herausnehmen und vor dem Servieren kurz
abkihlen lassen.
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