Wirsing-

Typ: Fisch

Bemer kungen:

Zutaten:

Rezept:

L asagne mit Lachs 426

Quélle: Brigitte-Rezepte rkx

Mérz 2008: Statt Pireeflocken Semmelbrdsel --->asteigenartige Konsistenz.
Vielleicht doch besser mit Pirreeflocken, aber nubgliweise deutlich mehr als
angegeben.

Sehr guter Geschmack.

12 groRRe abgeldste Wirsingblatter (etwa 500 g)
Salz

500 g Lachsfilet

3 EL Zitronensaft

1 TL rosa Pfefferbeeren

Béchamelsol3e:

40 g Butter

50 g Mehl

300 ml Fischfond oder Brihe
3 EL Zitronensaft

200 ml Milch

100 g Emmentaler-Kase
frisch gemahlener Pfeffer

Fett fur die Form
30 g Kartoffelpliree-Flocken

Die dicken Blattrippen von den Wirsingblattern flagbschneiden. Wirsingblatter
in sprudelndem Salzwasser etwa 5 Minuten kochehli{&@tter mit einer
Schaumkelle herausnehmen, kalt abspulen und trdokdéen. Backofen auf 200
Grad, Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4 vorheizen. Ladispulen, trocken tupfen
und in etwa 1/2 cm dicke Streifen schneiden. FiadtZitronensaft einreiben und
mit Salz und zerstoRenen rosa Pfefferbeeren wifeaemtuell vorsichtig dosieren,
rosa Pfeffeerbeeren sind nicht jedermanns Geschmack

Fir die BéchamelsoRe: Butter in einem Topf schnmelkAzhl einriihren.
Fischfond, Zitronensaft und Milch zugiel3en und uRéhren aufkochen lassen.
Kése reiben und die Halfte zur SoR3e geben. Sol38atit Pfeffer abschmecken.
Eine Springform (& 24 cm) fetten und so mit Wirditigtern auslegen, dass die
Blatter Uber den Rand der Form lappen. Abwechgeischstreifen, Sol3e,
Pireeflocken und restliche Wirsingblatter in digrschichten. Mit der Sol3e
abschlief3en und die Uberlappenden Kohlblatter aarsithlagen. Oberflache mit
dem restlichen Kase bestreuen. Wirsing-Lasagnedok&en etwa 30 Minuten
backen. Backofen auf Grillfunktion schalten undmoals 5 Minuten braun
Uberbacken. Die Wirsing-Lasagne vor dem Servienmgige Minuten abkiihlen
lassen, dann lasst sie sich (mit einem groRen fechitesser) besser schneiden.



