Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

SOMMERLICHE LASAGNE

Menu-Zutaten

60 g Gamberetti liofilizzati (Gefriergetrocknete Garnelen) -
MS9
800 g Ortopizza (Gemusemischung) - TA1

Zutaten

n.B. Salz

n.B. Butter

n.B. Grana Padano
1L Béchamelsaucen

400 g Ferige Lasagneblatter

Chef: Gianluca Galliera

Zubereitung

Fir 6 Personen

In einer Schiissel die Garnelen einweichen, hierfiir lassen Sie sie fir einige Minuten in kaltem Wasser ruhen. In reichlich
kochendem Salzwasser die Nudelblatter al dente kochen, abtropfen und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit eine Auflaufform
einfetten und etwas Béchamel auf dem Boden verteilen. Mit einer Schicht Blatterteig, mehr Béchamel, das Ortopizza-Menu, die
Garnelen und eine Prise geriebenem Parmesan bedecken. Wiederholen Sie die Reihenfolge der Zutaten vier mal und
vervollstandigen Sie die Fillung der vierten Schicht, indem Sie ein paar Butterflocken auf die Oberflache geben. Backen Sie die

Lasagne 30 Minuten lang bei 180°C. Heil3 Servieren.
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