Lasagne mit Polenta

Kartoffeln, Reis, Nudeln und Co

Far die Verwertung von Polenta, gegartem Fleisch und Hartkase
Pikante Auflaufe und im Rohr Gebackenes

Nach einer Rezeptidee von Marianne Gruber Berger

Zutaten:

* 1 Zwiebel

« Ol zum Braten

* 2 bis 3 Karotten

* ca. 300 g Ubrig gebliebenes gebratenes oder gekochtes
Fleisch oder Bratwurste u.a.

* Rosmarin frisch oder getrocknet

* 500 ml passierte Tomaten

* Salz

Pfeffer

ubrig gebliebene gekochte Polenta (kalt)
Ol zum Einfetten

Reste von Hartkase oder Parmesan
Butter

Zubereitung:

Zwiebel fein schneiden und in Ol glasig braten. Karotten raspeln, zugeben und ca.
5 Minuten lang braten lassen. Fleisch mit einem Kuchengerat zerkleinern oder
sehr klein schneiden. Bratwurste lassen sich gut mit einer Gabel zerkrumeln.
Fleischstucke zu den Karotten geben und kurz braten, mit Rosmarin verfeinern.
Die passierten Tomaten zugeben und gut unterrihren. Die Hackfleischsolse mit
Salz und Pfeffer wlrzen und auf sehr kleiner Flamme mindestens 30 Minuten lang
kocheln lassen. Ab und zu umruhren. Bei langerer Kochzeit evtl. etwas Wasser
nachgiellen. Polenta in moglichst dunne Scheiben schneiden und damit eine erste
Schicht in eine gefettete Auflaufform legen. Eine Schicht HackfleischsolSe Uber die
Polenta verteilen, etwas Kase daruber reiben. So fortfahren, bis Polenta und SoRe
aufgebraucht sind. Uber die letzte Schicht ein paar Butterfléckchen oder
zerlassene Butter verteilen. Den Auflauf ca. 20 bis 30 Minuten lang im Backrohr
bei 180°C backen.


https://troppoprezioso.it/kartoffeln-reis-nudeln-und-co/lasagne-mit-polenta

Zeitaufwand: rund 40 Minuten, wenn eine bereits fertige HackfleischsolRRe
verwendet wird; mind. 75 Minuten, wenn die SolSe frisch zubereitet wird.



