Kartoffel-Lasagne mit Hackfleisch und Gemiise

Zutaten fiir die Sofe (flir 4 Personen):
- 500 g Rinderhack

- 2 Zwiebeln

- 1 M6hre

- 1 Pastinake

- 2 Zehen Knoblauch

- Olivendl

- 1 Zweig Rosmarin

- einige Zweige Thymian

- 1 EL Tomatenmark

- 750 ml passierte Tomaten
- Salz

- Pfeffer

Zwiebeln und das Gemdise putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch schédlen und fein hacken. Rosmarinnadeln und
Thymianblatter von den Stielen zupfen und hacken. Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen und zuerst das Hackfleisch
rundum darin anbraten. Salzen und pfeffern. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und etwas anrdsten. Das Tomatenmark
ebenfalls anrosten.

Passierte Tomaten angie[3en und vermengen. Die Hitze reduzieren und alles abgedeckt 20 Minuten schmoren lassen. Nach
etwa 10 Minuten das Gemise hinzufiigen. Das Ragout immer wieder umriihren, damit nichts anbrennt. Die Masse sollte zum
Schluss eine cremige Konsistenz haben und nicht viel Flissigkeit enthalten.

Weitere Zutaten:

- 800 g festkochende Kartoffeln
- 200 g Bergkase

- Parmesan

- frisches Basilikum

- Olivendl

Wahrend die So[3e schmort, die Kartoffeln schalen und in Iangliche, nicht zu dicke Scheiben schneiden. Den Kése reiben. Ofen
auf 160 Grad vorheizen und eine Auflaufform bereitstellen.

Zuerst 1 Schicht Hackfleisch-Tomatenragout in die Auflaufform geben und etwas Kéase darauf verteilen. Dann 1 Schicht
Kartoffeln in die Form legen und leicht in das Ragout driicken. Weitere Schichten hinzufiigen, bis alle Zutaten verbraucht sind
und die Form gut gefiillt ist. Mit Ragout und Kase abschlief3en. Die Lasagne 45 Minuten im Ofen garen.
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