Zutaten flr 4 Personen

Fur das Ragu

+ 3 Dosen ORO di Parma
stiickige Tomaten mit
Krautern

* 5-6 EL ORO di Parma
Tomatenmark mit
Basilikum

* 600 g Hackfleisch vom
Rind (grob gehackt)

* 200 g Pancetta
(gepokelter
Schweinebauch)

» 2-3 Karotten

+ 150 g Stangensellerie

o 2-3 Zwiebeln

* 200 ml trockener
Weil3wein

+ etwas Gemdusebriihe

e 200 ml Vollmilch

* 2 EL Olivendl

* Salz, Pfeffer

Verwendete Produkte

Schritt 1;: Das Ragu

Olivendl in einem Topf erhitzen, Pancetta, Zwiebeln, Karotten und
Sellerie darin anschwitzen. Das Gemise aus dem Topf nehmen
und beiseite stellen. AnschlieBend das Hackfleisch mit etwas
Olivendl bei hoher Temperatur scharf anbraten, Tomatenmark mit
Basilikum hinzugeben und das Gemiuise wieder hinzufligen. Den
Weiwein hinzugeben und die Flissigkeit verdampfen lassen,
stiickige Tomaten mit Krautern und die Brihe dazugeben und auf
niedriger Stufe mindestens 2 Stunden kdcheln lassen.
AnschlieRend Milch, Salz und Pfeffer hinzugeben

Schritt 2: Die Béchamelsauce

Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl hinzufligen und unter
standigem Rihren die Milch schrittweise hinzufligen. Mit
Lorbeerblattern und Muskatnuss wiirzen, aufkochen lassen,
abschlieRend mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Lorbeerblatter
aus der Sauce entfernen.

Buon appetito! Mehr italienische Rezepte unter www.orodiparma.de



Fur die Béchamelsauce
« 100 g Butter

+ 100 g Mehl

« 800 ml Milch

* 1 Prise Muskatnuss

» 3 Lorbeerblatter

* Salz, Pfeffer

* 400 g Lasagneplatten
+ 3 Kugeln Mozzarella

Schritt 3: Das Schichten

Die Lasagne nun in der Reihenfolge Béchamelsauce,
Lasagneplatten und Ragu in eine Auflaufform schichten. Diesen
Schritt wiederholen, bis die Auflaufform gut gefllt ist. Abschlie3end
mit Mozzarella-Scheiben belegen und bei ca. 190 Grad Celsius fur
25 Minuten goldbraun backen

Buon appetito! Mehr italienische Rezepte unter www.orodiparma.de



