Rezept von RADIO SALU
Kichenchef Uwe Zimmer aus der
Mitkoch-Show, immer sonntags
von 9-13 Uhr.

RADIO Smiivwv

Saisongericht: Rotkohl-Apfel-Lasagne

Zutaten fur 4 Personen: 100 g Parmesan

500 g Rotkohl 1 EL Mehl, 1 EL Butter

2 Apfel 200 ml Milch

5 Schalotten 200 ml Sahne

2 Knoblauchzehen 200 g Blauschimmelkase
1 Bund Majoran Geriebene Zitronenschale
Olivendl, Salz, Pfeffer 14 Lasagne-Blatter

Zubereitung:

Erhitzen Sie etwas Olivendl in einer Pfanne und diinsten Sie Schalottenwiirfel
und etwas Knoblauch darin an.

Schneiden Sie Rotkohl in Streifen und diinsten Sie sie in der Pfanne mit an.
Geben zum Schluss den kleingeschnittenen Apfel dazu.

Den Rotkohl in einer Schiissel kurz abkiihlen lassen, gehackten Majoran
dazugeben und eine ordentliche Portion frisch geriebenen Parmesan.
Vermischen Sie alles schon und wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer.

Dann ist die Rotkohl-Apfelmasse fertig.

Jetzt machen Sie eine schnelle Blauschimmelkdasecreme. Daflir geben Sie Mehl
und Butter in die Pfanne, bereiten eine Mehlschwitze zu, |I6schen mit Milch und
Sahne ab. Die Béchamel muss kurz kdcheln, bis sie samig ist. Sie verfeinern und
wirzen sie mit Blauschimmelkase, geriebener Zitronenschale, Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer.

Rotkohl, Lasagne-Blatter und Blauschimmelkdasecreme in eine Auflaufform
schichten, mit der Creme abschlieRen und mit Parmesan bestreuen.
Backen Sie die Rotkohl-Apfel-Lasagne bei 180° so ca. 30 Minuten.




