
Den Bcckofen ouf 2oo.C vorheizen. Die Eier in einen Topf mit Wasser regen, zum

Kochen br ingen und 7 Minuten kochen lassen.  Das Wasser abgießen,  den Topf  mi t  ka l tem

Wasser fü l len und so lange stehen lassen,  b is  d ie Eier  gepel l t  werden können.

In e inem schweren Topf  das Öl  erh i tzen,  d ie Zwiebel  h inzufügen,  mi t  Salz bestreuen und

ein paar Minuten anschwi tzen,  b is  s ie g las ig und weich wird.

Dos l-{qckfleisch hinzufügen und in dem Topf wenclen, bis es brarn ., *"rd.n beginnt.

Wein oder Wermut und dann d ie passier ten Tomaten h inzufügen,  in  der  leeren Verpa-

ckung t  I  Wasser abmessen und mi t  in  den Topf  g ießen.  Die Mischung zum Kochen br ingen,

den Deckel  auf legen und 5 Minuten kräf t ig  köcheln lassen.

Die Eier  schölen und in dünne Scheiben schneiden (d ie in  s ich zer fa l len werden),  Vozza-

re l la  in  fe ine Scheiben schneiden.  f ine etwa 23x34cm groBe und mindestens 6cm t ie fe

Lasagneform mi t  Öl  bestre ichen,  au[  e in Backblech ste l len und mi t  der  großen Aufe inan-

derschichtung beginnen.

Zunöchst  g ibt  mon e ine Kel le  dünnf lüss ige Fle ischsauce in d ie Form, um den Boden zu

bedecken.  Dann legt  man e ine Schicht  von Lasagneplat ten -  etwa e in Vier te l  der  Packung -

darauf  aus,  um die Sauce zu bedecken.  Es macht  n ichts,  wenn s ich d ie e inzelnen Plat ten

ein b isschen über lappen.

Einewei tere Kel leSouce h inzufügen,  um die Plat ten zu befeuchten,  dann e ine Schicht

Schinkenscheiben,  etwa e in Dr i t te l ,  h inzufügen,  gefo lgt  von e inem Dr i t te l  der  Eier-  und der

Mozzarel lascheiben.

Nun eine zweite Schicht Lasagneplatten hinzufügen, zwei Kellen Sauce, gefolgt von je

einem Dr i f te l  der  Schinken-,  f  ier -  und Mozzarel lascheiben.

FUR 6-8  PERSONEN

4 Eier

2 EL Olivenöl und etwas -eh..r-

Bestreichen

I kleine Z*iebel, g.."hält rnd g.h

I TL Fleur d" Selode' ]  TL K""h"

5OO 9 Rinderhackfleisch

60 ml Rotwein oder roter Wermut

I I passierte Tomaten

2 Kugeln Moz"."ll"

(1. tzs g Abtropfge*i.ht)

5OOg Lasagneplatten

(getrocknet, nicht frisch)

35O g dünne Scheiben geko"ht"t

S"hink"n

4 EL geriebener Parmesan

.r;irefi wn Q0 x2{c,^

Esfo fgene inewei te reSch ich tLasagnep la t ten ,zwe i  Ke l lenSauceunddas le tz teDr i t te l  t t  r  ,  t  7  t  f
der Schinken-, Eier- und Mozzarellascheiben, bevor die letzte Schicht Lasagneplaften den &"Yb [tl 'ttOt <mAL0]4,n

IAbschluss bi ldet.  
/

Die restfiche Souce darübergießen, alles mit dem Parmesan bestreuen und mit Alufolie W d.?r{^ ßSeU

3.3;H;ir.die 
Ränder gut abgedichtet slnd. Jetzt die Form auf dem Blech in den 

&(, U' /rI"_ (* 
a

Noch t Stunde die Folie abnehmen und eine. Messerspitze in die Lasagnl;tecken, u1 zu 
IU tVOed , /*eC{Lprüfen,  ob s ie weich is t  -  fa l ls  n icht ,  wieder  zudecken und für  wei tere to Minuten in  den L

Backofen schieben.  Anschl ießend d ie Lasagne unbedeckt  r5-2o Minuten abkühlen lassen 
/  /  /7  /  /  \

(oder sogar bis zu zStunden, denn ich esse sie am liebsten bei Zimmerte-;";r"; ;.;; 
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)
ich es aushalte oder Zeit habe, so lange zu warten), bevor man sie in deftig große Stücke

schneidet  und serv ier t .  f
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