Lasagne alla Poletto mit Bolognese, Tomatensugo und
gemischten Pilzen
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Zutaten fiir 4 Personen
Zutaten fiir etwa 1 LiterTomatensugo:

e 800 g reife Tomaten

e 1 grol3e Dose geschalteTomaten, 850 ml
e 1 Gemusezwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

e ca. 3 EL Olivendl

e Fleur de Sel

e 1 TL Zucker

e Pfeffer aus der Muhle

e 1-2 Stiele Basilikum

Zubereitung:

Die frischen Tomaten waschen und die Stielansatze entfernen. Die Dosentomaten in ein
Sieb abgiel3en und dabei den Saft auffangen, die Stielansatze von den Dosentomaten
entfernen. Frische Tomaten und Dosentomaten in grobe Wurfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schalen, die Zwiebel in Wirfel, den Knoblauch in feine Scheiben
schneiden. Beides im Olivendl in einem Topf unter Rihren bei mittlerer Hitze andinsten.
Nach Belieben 1 zerkleinerten getrockneten Peperoncino dazugeben. Mit wenig Fleur de
Sel und Zucker wurzen und leicht karamellisieren. Das Basilikum waschen und trocken
schutteln.

Die frischen und die Dosentomaten samt Saft in den Topf geben und unterrihren. Das
Basilikum hinzuftigen und die Tomaten offen 1/2 - 1 Stunde kocheln lassen, dabei
gelegentlich umruhren.

Basilikum entfernen. Die eingekochten Tomaten durch die Flotte Lotte (mittlere
Lochscheibe) drehen oder durch ein Sieb passieren, um die Kerne zu entfernen (nicht mit
dem Stabmixer purieren, die Kerne schmecken bitter). Den Sugo nochmals aufkochen
lassen, mit Fleur de Sel, Pfeffer und, falls nétig, Zucker abschmecken. Im Einmachglas
aufbewahrt halt sich der Sugo etwa 1 Jahr.

Fur die Bolognese:

e 500 g Hackfleisch, z.B. vom Rind
e 1 Stlck Schinkenschwarte
e 75 g Schalotten
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2 Knoblauchzehen

e je 50 g Mohren, Fenchel und Knollensellerie
e 1 EL Olivenol

e je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und Salbei
e 1 Lorbeerblatt

e 125 g Dosentomaten

e 1/8 Liter Rotwein

e 50 ml roter Portwein

e % EL Mostarda di frutta, Senffrichte

e % EL Alter Aceto balsamico

e 25 g Butter

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

Schalotten und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Das Gemuse kuchenfertig
vorbereiten und ebenfalls wirfeln.

Einen Topf erwdrmen, das Olivendl zugielRen und das Hackfleisch darin von allen Seiten
scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Dann die Schinkenschwarte dazugeben
und etwas auslassen. Das Gemuse darin anbraten, salzen und pfeffern.

Die Krauter waschen und trocken schutteln. Die Tomaten bei Bedarf entkernen. Tomaten
und Krauter in den Topf geben und mit Rot- und Portwein abléschen. Mit einem
Holzl6ffel gut umrihren und dabei die Tomaten zerkleinern. Die Sauce bei schwacher
Hitze zugedeckt ca. 1 Stunde kocheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser dazugeben.Die
Krauter herausnehmen, den Sugo mit Mostarda di frutta, Aceto balsamico, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Lasagneblatter:

e 150 g Hartweizengriel3

e 75 g Mehl

e 2 Eier

e Salz

e Hartweizengrield zum Bestreuen
e grobes Meersalz

Zubereitung:

Grield und Mehl mischen, auf die Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Mulde
drucken. Die Eier in die Mulde geben und 1 Prise Salz hinzufugen. Die Zutaten mit den
Handen zu einem glatten Teig verkneten und zu einer Kugel formen. In Frischhaltefolie
wickeln und mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.
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Den Nudelteig herausnehmen und halbieren. Den Teig mit Griel3 bestreuen und mithilfe
der Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. Nudelbahnen in ca. 10x20 cm grol3e
Bahnen schneiden und in Salzwasser kurz kochen lassen, bis die Pasta oben schwimmt.
Danach in Eiswasser abschrecken.

Fir die Béchamel-Sauce:

e 50 g Butter

e 50 g Mehl

e 1/2 1 Milch

e 50 g geriebener Parmesan

e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

o frisch geriebene Muskatnuss

Fur die Fullung:

e 100 g Steinchampignons

e 100 g Pfifferlinge

e 100 g Krauterseitlinge

e 100 g Steinpilze

e 100 g Chanterelle Pilze

e (man kann auch 500 g Pilze einer einzigen Sorte verwenden)

e 2 Schalotten

e 1/2 Knoblauchzehe

e 2 EL Butter

e 1 EL Thymian, fein geschnitten

e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

e 1 EL Polettos PilzgewUrz (Mischung aus Wacholderbeeren, Koriandersaat, Pfeffer,
Liebstdckel, Piment, Petersilie, Macis, Zimt)

e % | Tomatensugo (Rezept siehe oben)

e Y | Bolognese (Rezept siehe oben)

e 150 g geriebener Parmesan

FUr die Lasagneblatter den Nudelteig, wie auf oben beschrieben zubereiten.

Den Nudelteig mit Griel3 bestreuen, mit Hilfe der Nudelmaschine dunn ausrollen und
Lasagneblatter in der Grol3e der ofenfesten Form ausschneiden. Reichlich Wasser zum
Kochen bringen, mit Meersalz wurzen und die Nudeln darin »al dente« garen. Die
Lasagneblatter mit dem Schaumloffel einzeln herausheben und kalt abschrecken.

Fur die Béchamelsauce die Butter in einem kleinen Topf zerlassen und das Mehl
dazusieben, dabei mit dem Kochl6ffel standig rahren. Die Milch unter RUhren nach und
nach dazugielRen, die Sauce aufkochen und mindestens 4 bis 5 Minuten weiterkécheln
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lassen. Den Parmesan hinzuftigen und die Béchamelsauce mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Fur die Fullung die Pilze putzen, trocken abreiben und in dinne Scheiben schneiden. Die
Schalotten und den Knoblauch schalen und in feine Wurfel schneiden. In einer Pfanne 1
EL Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andunsten. Die Pilze dazugeben und
kurz braten. Den Thymian hinzufigen, mit Salz, Pfeffer und dem Pilzgewurz
abschmecken. Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Eine ofenfeste Form mit der restlichen Butter einfetten und abwechselnd Lasagneblatter,
Bolognese, Tomatensugo, Pilze und Béchamelsauce hineinschichten. Mit einer Schicht
Béchamelsauce abschlieen, nach Belieben einige Pilzscheiben darauf verteilen und mit
dem Parmesan bestreuen. Die Lasagne im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20
Minuten backen.

Rezept: Cornelia Poletto
Quelle: Polettos Kochschule

Episode: Grundkurs Lasagne
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