Hokkaido-Kiirbis Lasagne

Hokkaido-Kuerbis-Lasagne mit Grinkohl und Krauterseitlingen, GUberbacken mit veganer
BéchamelsoBe.

Zubereitung:

Den Kirbis zerteilen, entkernen und in kleine, 1-2 cm groBe Stiicke schneiden. Krauterseitlinge
putzen und in Scheiben schneiden. Den Griinkohl von dem dicken Strunk befreien und in Streifen
schneiden. Die Zwiebel kleinhacken, in einer Pfanne mit Olivendl glasig andiinsten. Die
Grunkohlstreifen dazugeben und fir einige Minuten anbraten. Zur Seite stellen.

Etwas Olivendl in einem groBen Topf erhitzen, die Klrbisstiicke sowie die Krauterseitlinge
hinzugeben. Mit ca. 200 ml Gemisebrihe abléschen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

Den veganen Kase reiben. Den Backofen auf ca. 180°C vorheizen. Fir die BéchamelsoBe ca. 250
ml Sojamilch mit 4-5 EL Margarine und 4-5 EL Mehl unter standigem Riihren erhitzen. Je nach
gewiinschter Konsistenz etwas mehr Mehl oder Sojamilch hinzugeben. Die SoBe mit Salz und
Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Nun eine eingefettete Auflaufform mit der ersten Schicht Lasagnebldtter auslegen. Dann in der
Reihenfolge Grinkohl, Kiirbis-Pilze, SoBe und Kase solange schichten, bis die Zutaten aufgebraucht

sind oder die Auflaufform gefillt ist. Am besten mit Lasagneblattern abschlieBen und dann
nochmals BéchamelsoBe und Kase draufgeben. Alles fir ca. 20-30 Min. in den Backofen geben.

Wir wiinschen einen guten Appetit!
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Zutaten fiir 4 Personen:
1 Hokkaido-Kurbis
Lasagne-Blatter
Vegane Gemlsebriihe
1 Zwiebel
Olivenol
6-8 Blatter frischen Grinkohl
200 g frische Krauterseitlingen
Sojamilch
Vegane Margarine oder Alsan
Mehl
Frische Muskatnuss
Salz, Pfeffer
150 g veganer Kase (z.B. Santeciano von Vegourmet)

Zubereitungszeit: 60 Minuten
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