
für ca. 2 Portionen
1 kg Blattspinat
1 Zwiebel
3 EL Mehl
350 ml Milch
100 g Parmesan (gerieben)
2 EL Zitronensaft
250 g Lachsfilet
8 Lasagneplatten
2-3 EL Öl und etwas Butter zum Anbraten
n.B. Salz, Pfeffer und Muskat

Zutaten:

Die Stiele vom Spinat entfernen und den
Spinat waschen.

Die Zwiebel würfeln. In einer großen Pfanne
Öl erhitzen, Zwiebel kurz andünsten und
Spinat hinzugeben. Spinat nur so lange in der
Pfanne lassen, bis er leicht zusammenfällt.
Den Spinat aus der Pfanne nehmen und
Lachs darin anbraten. Nach dem Braten den
Lachs auf einem Teller in kleine Stücke
zerrupfen und mit Zitronensaft beträufeln.

Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln
darin anschwitzen. Mit Mehl bestäuben und
verrühren. Unter Rühren die Milch hinzu-
geben, so dass keine Klümpchen entstehen.
Die Hälfte des Parmesans unterheben.

Zubereitung:

Folge uns bei Instagram für noch mehr

Rezepte und Lebensmittelinfos:

@heimischelandwirtschaft

Lasagne mit
Spinat und Lachs

Unsere Rezeptidee

Guten Appetit!

In einer eckigen Auflaufform etwas Sauce
verteilen. Nun abwechselnd Lasagneplatten,
Spinat und Lachs schichten. Den Abschluss
bildet eine Schicht Sauce. Die Lasagne mit
Parmesan bestreuen und im Ofen bei 180°C
ca. 20 Minuten backen.


