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Pfannenlasagne mit Linsen

Personen: 4 Zeit: 30 Minuten

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
o 1 Zwicbel 1.Zwicbel und Knoblauch schilen und fein hacken.
« 2 Knoblauchzehen 2.Karotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

| Karotte 3.In cinem grofien Topf etwas Ol erhitzen.

1 um anbraten 4 Zwicbel und Knoblauch darin glasig anbraten.

5.Karotten und Linsen dazugeben, ebenfalls kurz mic

1 Dose passierte Tomaten
anbraten.
1 El Tomatenmark

6. Tomatenmark dazugeben, kurz anschwitzen lassen.

140 g rote Linsen . - - P
408 7.Passierte Tomaten und Gemiisebrithe hinzufiigen.

Ca. 4 Lasagnenudeln 8.0regano, Salz und Pfeffer nach Geschmack

o 1 EL Frischkiise hinzufiigen.
o 40 g geriebener Kiise 9.Lasagne-Nudeln in Stiicke brechen und in die
« 500 ml Gemiisebrithe Suppe geben.

10.Alles bei mittlerer Hitze etwa 15-20 Minuten

Oregano (getrocknet oder
frisch) kocheln lassen, bis die Linsen weich sind.

Gehackee Petersilie (Frisch) 11 Frischkiise einrithren, bis er geschmolzen ist.

12.10. Mit geriecbenem Kiise und gehackeer Petersilie

bestreuen und den Deckel so lange auf der Pfanne

lassen, bis der Kiise geschmolzen ist.

TIPP:
o Spiile die Linsen griindlich unter flieRendem Wasser ab, um eventuelle Riickstinde zu entfernen.
* Linsen nchmen beim Kochen viel Fliissigkeit auf. Kontrolliere wihrend des Kochens regelmifig

die Konsistenz der Suppe und gicRe bei Bedarf Brithe




