Zutaten Zubereitung

50 g Zwiebeln, rot 1. Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und in kleine

1 Knoblauchzehe Wirfel schneiden.

TEL Olivendl 2.0Olivendl in einer kleinen Pfanne (24 cm
200 g Rinderhackfleisch Durchmesser) heild werden lassen. Hackfleisch darin

50 ml Rotwein krimelig anbraten. Zwiebel und Knoblauch zugeben

400 ml Wasser

1 Beutel MAGGI Fix fir Lasagne
100 g Frischkase 3.Wasser zugielten, MAGGI Fix fur Lasagne einrihren

und aufkochen.

und mitbraten. Rotwein zugielten und vollstandig
einkochen lassen.

6 Lasagneplatten

100 g Emmentaler, gerieben 4. Frischkase in Klecksen auf die Sauce setzen, nicht

2 Stangel Basilikum (frisch) unterriuhren. Die Lasagneplatten einmal
durchbrechen und in die Hackfleischsaue schieben.
Darauf achten, dass die Platten vollstandig mit
Sauce bedeckt sind. Den Emmentaler darliber
verteilen. Die Lasagne mit Deckel bei mittlerer

Warmezufuhr ca. 15 Min. garen.

5. Basilikum waschen, die Blattchen von den Stangeln
zupfen und Uber die Lasagne streuen.

Niahrwert-Anzeige (D 30 Minuten
34 g @ 3 Portionen
661 kcal
43 g
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