[Lasagne (ohne Béchamelsauce)

2Zutaten:

e 500 g Créme fraiche

e 200 g geriebener Parmesan

o 4 Essl6ffel Olivendl

» 500 g HacCkfleisCh

e 50 g Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

o 1 EsslIOffel Oregano

o 1 Essloffel Basilikum

e 200 g Mozzarella

e 500 g glutenfreie [,asagneblatter
e 500 g glutenfreie Pizzatomaten, gestlickelt
o Galz, Pfeffer

e Milch

1 Backofen auf 170 Grad Vorheizen.

2 2Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken. Gemeinsam mit dem
Hackfleisch, Qregano, Basilikum und Knoblauch in Qlivend| anbraten. Mit
Pizzatomaten mischen und hach (esChmack salzen und pfeffern.

3 Créme fraiche mit dem Parmesan Verriihren. Eventuell mit etwas Milch
verd(innhen, so dass eine samige Sauce entsteht. Eine [Lage Sauce in eine
eckige Auflaufform (Ca. 30 mal 20 Cm) giesen, darauf eine Schicht
Lasagneblatter geben, dahn eine Schickt HaCkfleischsose, wieder eine
gchicht Creme-fraiche-Sose und auf diese Art immer weiter in dlinnen
gchichten. Am Ende die oberste Schicht mit der Creme-fraiche-Soge
abschliesen.

4 Mit Folie abdecken und etwa 50 Minuten backen. Dann die Folie
entfernen, geriebener Mozzarella darlber streunen und hoch ungefahr
weitere 5 bis 10 Minhuten backen.
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