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Unsere Sommerlasagne wird nicht gebacken, sondern
schichtweise auf dem Teller aufgebaut — mit
Burrata, frischem Gemiise, saftigen Pfirsichen und
einem aromatischen Dressing.
Ein echtes Sommerhighlight!

12 Lasagneplatten
* 3 groBe Fleischtomaten
» 2 Burrata(aca. 125q)
= 2 reife Pfirsiche
e 2 kleine Zucchini
* 100 g Parmaschinken (optional)
* 50 g frisch geriebener Parmesan
s 2 Handvoll Rucola
= einige Basilikumblatter
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5 EL Olivendl
» 2 EL heller Balsamico
e 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
= 1TL Honig
e Salz
= frisch gemahlener Pfeffer
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o Die Lasagneplatten in reichlich Salzwasser bissfest kochen. ﬁm wird, 0&(&% Mtﬁq dem % WM

AnschlieBend vorsichtig herausnehmen und auf einem

leicht eingedliten Teller ausbreiten, damit sie nicht

zusammenkleben. !
o Die Zucchini in Scheiben schneiden und kurz in einer 5 o Zweite Schicht: 1 Lasagneplatte, etwas Burrata,

Grillpfanne oder einer normalen Pfanne anbraten, : Pfirsichscheiben, etwas Rucola

Alternativ kannst du sie auch roh verwenden. '

© Erste Schicht: 1 Lasagneplatte, etwas Burrata,
Tomatenscheiben, einige Zucchinischeiben, etwas Dressing, Basilikum

6 Dritte Schicht: 1 Lasagneplatte, Tomatenscheiben,

o Die Tomaten und Pfirsiche in diinne Scheiben schneiden. 4 . - 3
frisch geriebener Parmesan, optional etwas Parmaschinken

Die Burrata vorsichtig auseinanderzupfen. :
Fir das Dressing Olivendl, Balsamico, Honig und den o Zum Schluss groBzigig mit Burrata, Parmesan, Basilikum und
Knoblauch verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. einem kleinen Schuss Olivendl garnieren.
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TIPP: Diese Lasagne schmeckt am besten frisch
zubereitet ~ ideal fir warme Sommertage!




