Vegetarische Lasagne

Zutaten (fir 1 Personen):

- 4 glutenfreie Lasagneblatter

- 1 TL Knoblauch-0l

- 1 TL Olivenadl

- 50 g Zucchini

- 50 g Siiftkartoffel

- 50 g rote oder gelbe Paprika

- 0,5 Handvoll Babyspinat

- Pfeffer

- Salz

- Zucker

- 0,5 TL getrockneter Oregano

- 1 EL Tomatenmark

- 50 g laktosefreier Frischkase

- 50 g geriebener Emmentaler

- 100 ml laktosefreie fettarme (1,5 %) Milch
- 150 g gestiickelte (aus der Dose) Tomaten
- 60 g laktosefreier Mozzarella

- 2 Blatter Basilikum

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Zucchini und Paprika waschen, putzen und in Wiirfel schneiden. Siiikartoffel waschen,
schalen und ebenfalls wiirfeln. Spinat waschen und abtropfen lassen. Mozzarella klein schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Gemiise dazugeben, mit Oregano bestreuen und bei mittlerer Hitze k6cheln lassen, bis das
Gemiise gar ist.

Tomaten zum Gemiise geben, weiter kdcheln lassen. Spinat hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und vom Herd
nehmen.

Milch und Frischk&se unter Riihren langsam erhitzen, geriebenen Kdase dazugeben und weiterriihren, bis eine gebundene
Kasesof3e entsteht. Die Konsistenz der So[3e darf ruhig etwas dicker sein. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine kleine Auflaufform einfetten und etwa die Halfte des Gemiises in einer flachen Schicht verteilen. Etwas Kaseso[3e liber
das Gem{ise geben. Darauf eine Schicht Lasagnebldtter legen. Nun wieder eine Schicht Gemiisesof3e verteilen, dann Kasesof3e
und wieder mit Lasagneblattern abdecken. Zum Abschluss auf das letzte Lasagneblatt die restliche Kasesofe geben und mit
Mozzarella bestreuen.

Lasagne in den Ofen stellen und 30-40 Minuten backen. Den Ofen ausstellen und circa 10 Minuten ruhen lassen. Lasagne mit
Basilikumblatter garnieren und servieren.
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