Kiirbis|asagne

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Herbst

Zutaten

100@ ............... Hart We ,zengr,eg .............................................
100@ ............... Dmkelmehlfemausgem a h|en ...............................
1 ..................... EI ..............................................................
3OG ................ Ohven 0| ......................................................
ZOG ................ Wasser ........................................................

..........................................................................................

Zubereitung
1. Fir den Pastateig Hartweizengrie und Dinkelmehl vermischen, Ei, Salz, Olivencl und Wasser dazu geben und gut verkneten.
2. Die Pastamasse im Kuihlschrank ziehen lassen und in der Zwischenzeit die Béchamelsof3e herrichten.

3. Hierfir die Butter schmelzen, Mehl unterrihren und mit Milch aufgief3en.

4.  Unter standigem Rihren leicht aufkocheln lassen - Vorsicht, es darf nichts anbrennen.

5. Vom Herd nehmen und den geriebenen Kése unterriihren.

6. Herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen.

7. Die Béchamelsof3e auskihlen lassen und in der Zwischenzeit die Kurbisfulle machen.

8. Dazu den Kirbis schalen und in kleine Stiicke schneiden mit je 1 TL Salz, Pfeffer und Thymian purieren.

9. Das Backrohr auf 180° vorheizen.

10.  Den Pastateig aus dem Kihlschrank holen in 3 gleichgrol3e Stiicke teilen und jedes Teil passend zur Form ausrollen.
1. Nun geht’s ans Fillen der Form:

12 Wir beginnen mit der Béchamelsof3e, damit nichts kleben bleibt und fiillen in folgender Reihenfolge:

13.  Béchamelsofe, Pastateig, Béchamelsofe, Kiirbismasse, Pasta urbismasse, Pastateig, Bechamelsol3e.

SEMINAR
BAUER

15.  Etwas auskiihlen lassen und mit Salat der Saison genief3en. | N N E N

14.  Mit gehackten Kiirbissen und Kase bestreuen und ca. 30 Min



