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FELDSALAT MIT CHAMPIGNONS   1

Zutaten für 4 Personen

300 g Feldsalat
100 g Champignons
1 kleine Zwiebel
2 Esslöffel (EL) Essig (Balsamico bianco)
1/4 Teelöffel (TL) Salz
1 Messerspitze (Msp.) Pfeffer
1/4 Teelöffel (TL) Zucker
4 Esslöffel (EL) Öl
Schnittlauch zum Garnieren

Arbeitsschritte

1 Wurzel knapp abschneiden 2 Schlechte Blätter entfernen 3 Feldsalat 3-mal in kaltem
Wasser waschen
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FELDSALAT MIT CHAMPIGNONS   2

7 Champignons in
Scheiben schneiden
und bereitstellen

8 Schnittlauch in dünne
Röllchen schneiden
und bereitstellen

9 Zwiebel in Ringe schneiden
und bereitstellen

5 Sieb in die Salatschleuder
geben

6 Feldsalat schleudern und
bereitstellen

4 Feldsalat in das Sieb geben

bl 2 Esslöffel (EL) Essig in die
Salatschüssel geben

bm 1/4 Teelöffel (TL) Salz 
zugeben

bn 1 Messerspitze (Msp.) 
Pfeffer zugeben

bp 4 Esslöffel (EL) Öl zugebenbo 1/4 Teelöffel (TL) Zucker
zugeben

bq Feldsalat zugeben
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FELDSALAT MIT CHAMPIGNONS   3

bu Champignons und Zwiebel-
ringe vorsichtig unterheben

cl Eine Portion Salat auf 
einem Teller anrichten

cm Feldsalat mit den 
Schnittlauchröllchen 
garnieren

bs Champignonscheiben
zugeben

bt Zwiebelringe zugebenbr Feldsalat mit der Marinade
vermischen

cn Guten Appetit!
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LASAGNE   1

Zutaten für 4 Personen

1 Packung Lasagneblätter (250 g)
40 g Butter
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Karotte
150 g Mozzarella
1 Packung Tomaten in Stücken (500 g)
3 Esslöffel (EL) Öl
250 g gemischtes Hackfleisch
Petersilie zum Garnieren

Béchamelsoße:
1/2 l = 500 ml Milch
40 g Mehlschwitze
Salz
Pfeffer
80 g frisch geriebenen Parmesankäse
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LASAGNE   2

4 2 Knoblauchzehen schälen
und bereitstellen

5 Karotte in Würfel
schneiden und 
bereitstellen

6 40 g Butter abwiegen

1 Lasagneblätter auf einem
Teller bereitstellen

2 Petersilienblätter waschen,
abzupfen und zum 
Garnieren bereitstellen

3 Zwiebel in Würfel 
schneiden und bereitstellen

7 Butter in Stücke schneiden
und kühl stellen

8 Auflaufform einfetten

9 Mozzarella in Scheiben
schneiden und kühl stellen

bm 1/2 l = 500 ml Milch
abmessen und bereitstellen

bl Tomatenstücke in eine
Schüssel geben und 
bereitstellen

Arbeitsschritte
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LASAGNE   3

bq 3 Esslöffel (EL) Öl in die
Pfanne geben

br Herdplatte auf Stufe 7
einschalten

bs Zwiebelwürfel zugeben

bn 40 g Mehlschwitze 
abwiegen

bo 1 Teelöffel (TL) Salz
zugeben

bp 1 Messerspitze (Msp.) 
Pfeffer zugeben

bt Knoblauch zugeben bu Hackfleisch zugeben cl Hackfleisch, Zwiebeln und
Knoblauch anbraten

cn 1 Teelöffel (TL) Salz
zugeben

cm Karotte zugeben co 1 Messerspitze (Msp.)
Pfeffer zugeben
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cs Pfanne schließen ct 20 Minuten kochen lassen
und ab und zu umrühren

cu Herdplatte ausschalten

cp Tomatenstücke zugeben cq Gewürze und Gemüse
unterrühren und anbraten

cr Herdplatte auf Stufe 4 
zurückschalten

dl Milch in den Topf gießen dm Herdplatte auf Stufe 8
einschalten

dn Die Milch zum Kochen 
bringen und die 
Mehlschwitze zugeben

dp Mehlschwitze unterrührendo Herdplatte ausschalten dq Die Soße 1 Minute 
weiterrühren

LASAGNE   4
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LASAGNE   5

du Als erste Schicht 
Béchamelsoße einfüllen

el Als zweite Schicht 
Lasagneblätter einlegen

em Als dritte Schicht 
Fleischsoße einfüllen

en Auflaufform schichtweise
mit Soßen und Lasagne-
blättern füllen

eo Als letzte Schicht mit 
Béchamelsoße abdecken

eq Lasagne mit Parmesan 
bestreuen

ep Lasagne mit Mozzarella-
scheiben belegen

er Lasagne mit Butterstücken
belegen

es Lasagne in den Backofen
schieben

dr Backofen auf 200°C
einschalten
Ober-/Unterhitze

ds Pfanne öffnen dt Soßen, Lasagneblätter und
Auflaufform bereitstellen
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LASAGNE   6

fn Guten Appetit!

eu Backofen ausschalten fl Lasagne aus dem Backofen
nehmen

fm Lasagne mit Petersilie 
garnieren

et Lasagne 40 Minuten 
backen
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