Vegane Kiirbislasagne ~
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Das Rezept dieser Kirbislasagne stammt von S Q*\/W a% 2 MAAR A~

meiner Freundin Sandra und ich glaube, ich ; p

kann mit Fug und Recht behaupten, daR sie der v _ |

einzige Mensch ist, den ich kenne, der genau so V \/ : V W

leidenschaftlich gerne kocht und it wie ich! :

Ihre Liebe zu gutem Essen ist grenzenlos und deshalb inspirieren wir uns auch gegenseitig so gerne in der Kiiche. Als
sie mir vor kurzem von ihrer Kurbislasagne vorgeschwarmt hatte, wulite ich also genau, dal3 ich sie probieren MUSS:
und wie immer war es ein absoluter Volltreffer! DANKE, Sandra! Ich habe das Rezept fur uns natirlich veganisiert
und mdchte es Euch nicht langer vorenthalten:

Zutaten
o 800 g Hokkaido-Kurbis, gut gewaschen e 1EL Alsan (oder jede andere vegane
e 2 Zwiebeln Butteralternative)
e 2 Knoblauchzehen ) 1 EL Vollkornmehl
e 10in Ol eingelegte Tomaten (und das Ol 250 ml Hafermilch

davon)
350 ml Gemdsebrihe (Instant)
e Salz, Pfeffer

geriebene Muskatnuf3
Vollkorn-Lasagneplatten

200 g veganer Reibekése (wir mdgen Veggi-
Filata gerne)

Bitte immer biologisch angebaute Zutaten verwenden - es macht so einen groRen Unterschied: im Geschmack und fiir
unsere Erde!

Zubereitung

Den Hokkaido in zwei Hélften schneiden, die "Innereien" mit einem groRen Loffel herauskratzen und 800 g Kirbis
abwiegen.

Nun schneidet man den abgewogenen Kiirbis in sehr kleine Stiicke: je kleiner, desto besser. AnschlieBend werden die
Zwiebeln geschélt und in kleine Wiirfel geschnitten, der Knoblauch wird geschalt.

Wahrend man die getrockneten und in Ol eingelegten Tomaten kleinschneidet, erhitzt man ca. 2 EL von deren Ol in
einem groReren Topf. Ist es heif3, gibt man die Zwiebeln hinein und schwitzt sie an. Dann stellt man die Temperatur
des Herdes auf mittlere Stufe ein und presst die Knoblauchzehen zu den Zwiebeln. Alles gut umriihren und kurz
anschwitzen, bevor die Kurbisstiicke dazugegeben werden.

Wiahrend das Kirbisgemise sanft vor sich hindiinstet (immer mal wieder umriihren!), rihrt man in einem kleinen Topf
die Gemdisebriihe an. Ist sie fertig, erhdht man die Temperatur des Kirbisgemises und brét es kurz scharf an: dabei
das standige Umriihren nicht vergessen! Abgeléscht wird es nach ein, zwei Minuten mit 150 ml der heillen
Gemdsebriihe, dann stellt man den Herd wieder auf mittlere Temperatur und 18Rt das Kirbisgemise vor sich
hinkdcheln. Jetzt darf es auch nach Geschmack gesalzen und gepfeffert werden und die kleingeschnittenen Tomaten
kommen dazu.

Dann wird in einem weiteren, kleineren Topf die helle Sauce zubereitet: dazu zerl&Rt man das Alsan und riihrt mit
einem Schneebesen das Mehl ein, bis es Blasen wirft. Dann gibt man nach und nach immer mehr von der Hafermilch
hinzu und ruhrt dabei fleilig weiter, damit sich keine Klimpchen bilden. Diese Sauce darf nun 10 Minuten vor sich
hinkocheln und wird anschlieBend mit geriebener Muskatnuf3, Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Wéhrend die helle
Sauce vor sich hinkdchelt, nimmt man den Topf mit dem Kirbisgemiise vom Herd und gibt einen grof3en Schopfloffel
davon in eine groRe Auflaufform. Das Gemise wird gleichméafig verteilt und mit einer Schicht Lasagneplatten belegt.
Darauf kommt wieder Kiirbisgemuse.

So geht es immer weiter mit dem Schichten, bis die letzte Schicht Kirbisgemuse mit Lasagneplatten abgedeckt ist.
Uber alle Schichten wird nun gleichméBig die restliche Gemusebriihe gegossen und anschlieRend die helle Sauce
verteilt.

Ist die gesamte Sauce auf der Lasagne, wird sie mit veganem Reibekédse bestreut. Nun kommt die vegane
Kirbislasagne in den kalten Ofen (mittlerer Rost) und wird bei 180 ° Celsius Umluft / Heilluft etwa 40 Minuten
gebacken.

Dazu passt hervorragend ein gruner Salat.
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