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ZUBEREITUNG

Fur die Béchamelsauce 20 g der Butter in einem Topf zerlassen,

Mehl dazugeben und unter Rihren ca. 30 Sekunden bei geringer Hitze
anduinsten. 300 ml Milch dazugeben und verruhren. AnschlieRend nach
und nach die restliche Milch zugieffen und unter Rihren aufkochen.
Die Zwiebel mit Lorbeer und Nelke spicken und zur Béchamelsauce
geben. Sauce mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz wirzen und flr
ca. 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze kochen.

In der Zwischenzeit die Estragonblatter abzupfen und grob hacken.
Zwiebel aus der Sauce nehmen und die Sauce durch ein feines Sieb
streichen. Frischkase zur Sauce geben und unter Rihren auflésen. An-
schlieBend den gehackten Estragon unterrihren. Die Sauce mit frisch
gemahlenem Pfeffer, Salz und in der Muskatmuhle MUSKATINO frisch
geriebenem Muskat sowie einer Prise Zucker wiirzen. Béchamelsauce
abkuhlen lassen.

Wahrenddessen Spinat putzen, waschen und 2 Minuten in kochendes
Salzwasser geben. Nach dem Kochen den Spinat herausnehmen,
unter kaltem Wasser abschrecken und ausdriicken. Anschliefend grob
hacken und mit Pfeffer und Salz wirzen. Die Kirschtomaten vierteln,
Feigen fein wirfeln und den Parmesan fein reiben.

Eine rechteckige Auflaufform (30 x 20 cm) mit der restlichen Butter
einfetten und mit 3 Lasagne-Blattern auslegen. Spinat, Béchamel und
Lasagne-Blatter abwechselnd einschichten und mit Feigen bestreuen.
Mit Lasagne-Blattern, Béchamel, Feigen und Tomaten abschlieBen. Zum
Schluss den Parmesan daruber verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 40 Minuten goldbraun backen.
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.— Schwierigkeitsgrad: simpel

Guten Appetit!
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