Low Carb Lasagne

@ Schwierigkeitsgrad [ ”Portion/ Grofle ;& Zubereitungszeit
|

leicht I\l 2- 4 Portionen 60 Minuten

Zutaten

Sugo Sauce

500 gr Hackfleisch 2 Becher Schmand

5 Stk. Rispentomaten 1 Becher Cremé Fraiche
1 Zwiebel Salz, Pfeffer, Petersilie,
1 Knoblauchzehe Knoblauchpulver

2 TI. Tomatenmark
1 Schuss Rotwein

100- 150 ml Wasser

Salz, Pfeffer, Basilikum, Oregano

Auflerdem

3 kleinere Zucchini (500 gr)
Olivensl

geriebener Cheddarkise

2 Stk. Rispentomaten

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken und die Tomaten vierteln.

In einer Pfanne ein wenig Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andiinsten. Hack zuftigen und scharf
anrdsten, bis das Fleisch weif§ ist. Tomatenmark und Knoblauch zugeben und weiter rosten. Mit einem Schluck
Wein ablschen und reduzieren. Tomaten zugeben und mit dem Wasser aufgieflen. Mit den Gewiirzen
abschmecken und zugedeckt ca. 15 Minuten kécheln lassen. Ohne Deckel paar Minuten weiter kdcheln lassen,

bis fast die ganze Fliissigkeit verdampft ist.

Zucchini waschen und nicht schilen! Mit einem Sparschiler in diinne Scheiben schneiden. Die 2 Tomaten
ebenfalls in Scheiben schneiden. Fiir die Sauce die Zutaten verrithren und mit den Gewiirzen abschmecken.

Ofen auf 180° Umluft vorheizen.

Eine Auflaufform mit ein wenig Olivendl bepinseln. Den Boden mit Zucchinischeiben bedecken. Die Hilfte
des Sugos darauf verteilen. Als niichstes kommt die Hilfte der Schmandsauce. Man kann ein wenig Kise
dariiber streuen. Mit Zucchinischeiben bedecken und das Ganze nochmal wiederholen. Die restliche
Schmandcreme gleichmiifig dariiber streichen, die Tomatenscheiben darauf verteilen und mit Kiise bedecken.

Ca. 25- 30 Minuten ohne Folie backen.

Noch mehr kaiserliche Rezepte auf www kaiserlichgekocht.com



