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Marktgarten

ZUTATEN

500 g Rote Bete (roh, geraspelt)
2 Karotten (geraspelt od. gewurfelt)
1Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen
1 Tatsoi
2 Dosen gehackte Tomaten
TEL Tomatenmark
Lasagneplatten
150-200 g Kése
Salz & Pfeffer
Olivenal
Béchamel
100 g Butter
100 g Mehl
1 Liter Milch
Salz, Pfeffer & Muskat

flir ca. 4 Portionen

ZUBEREITUNG

Zwiebel & Knoblauch in Olivendl glasig
dinsten. Karotten & Rote Bete zugeben, 5-7
Minuten anschwitzen. Tomaten +
Tomatenmark unterrihren, wirzen und 10
Minuten leise kdcheln. Am Schluss Tatsoi

unterheben.

Béchamel: Butter schmelze, Mehl einrthren,
Milch einrdhren, glattrihren und mit Salz,

Pfeffer und Muskat abschmecken.

Schichten: 1. Sauce, 2. Béchamel 3.
Lasagneplatten, dies wiederholen, bis das
Material aufgebraucht ist. Mit Béchamel und

Kéase abschlielien.

Bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 45 Minuten
backen. 10 Minuten ruhen lassen vor dem

Anschneiden.
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