Lasagne - Muffins

Dauer: 60 Minuten Portionen: 18 Stiick ‘ Lies bitte das komplette Rezept durch, bevor du beginnst!
Zutaten: Gemiise Gewiirze Zusatzliches
1 Gemusezwiebel 2 Knoblauchzehen 3 El Olivenadl
3 Stangen Sellerie 60 g Basilikum 400 ml passierte Tomaten
% Stange Lauch 1 Tl italienische Krauter, 400 g Ricotta oder Mascarpone
getrocknet
1 Karotte 1 El gerducherte Paprika 4 g Salz
1 Zucchini Pfeffer nach Geschmack 125 g Mozzarella

2 El Tomatenmark

/

1 auch enthalt wichtige Stoffe, die unser Koérper braucht:

Eisen fur die Energiegewinnung in der Zelle, Kalium spielt
bei der Ubertragung von Impulsen an Nerven- und
Muskelzellen eine groRe Rolle, Vitamin C hat einen

positiven Einfluss auf viele Stoffwechselprozesse. Die
schwefelhaltigen atherischen Ole des Lauchs sollen die

Verdauung férdern und entziindungshemmend wirken. !
Nahrwertangaben beziehen sich auf das ganze Gericht!




Zubereitung:

Den Nudelteig zubereiten (siehe KIMBA Rezept Nudelteig)

Das Gemiuse waschen, schilen und reiben.

Zwiebeln und Knoblauch schdlen und in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch und Zwiebeln in einem grofRen Topf mit 3 El Olivendl anschwitzen.

Das Gemiise dazu geben und alles scharf anbraten.

Tomatenmark, gerducherte Paprika, passierte Tomaten und die italienischen Krauter hinzugeben.

Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Basilikum waschen, grob schneiden und mit Ricotta oder Mascarpone verriihren.

Nimm ein Glas und schneide so viel Kreise aus Backpapier aus, wie du fir deine Muffin Férmchen brauchst, und lege sie in deine Muffinform.

WONOUARWNE

10. Rolle den Nudelteig diinn aus und steche mit einem Glas Kreise aus.

11. Einen Teigkreis in die Form legen und mit 2 El SoRe und 2 El Ricotta oder Mascarpone - Basilikum Mischung, auf den Teigkreis geben.
12. Das wiederholst du bis die Form voll ist.

13. Den Mozzarella reiben und tber die Lasagne — Muffins geben. Bei 200 °C Umluft ca. 30 Min. backen.



