One Pot Lasagne mit Basilikumol

Zutaten fiir 4-6 Portionen:
Lasagne

2 Zwiebeln

250 g grobe Bratwurst, roh, z. B. mit
Fenchel

3 EL Rapsol

200 g Lasagne-Blatter

400 ml Tomatenragout, stlickig

400 ml Tomatensaft
400 ml Wasser

5 EL Parmesan, gerieben

Salz

Pfeffer aus der Miihle, schwarz
125 g Mini-Mozzarella
Basilikumol

1 Bund Basilikum

50 ml Rapsdl, kaltgepresst

Und so geht’s:

Lasagne: Zwiebeln schélen und fein
schneiden. Das Bratwurstbrat aus der
Pelle dricken und zerkrimeln.

3 EL Rapsodl in einer beschichteten
Pfanne mit hohem Rand (oder einem
Brater) erhitzen. Bratwurstbrat zu-
sammen mit den Zwiebeln darin
anbraten.

Lasagne-Blatter in kleine Stlicke brechen
und mit dem Tomatenragout, Tomaten-
saft und 400 ml Wasser mit dem Hack
verrihren. 1 EL Parmesan unterriihren
und die Sauce aufkochen lassen. Brat mit
Salz und Pfeffer wirzen, eine Minute
unter standigem Rihren kécheln lassen,
dann den Deckel aufsetzen und
zugedeckt bei milder Hitze weitere 25
Minuten kocheln lassen. In den ersten 10

Minuten ab und zu umrihren. 4 EL

Parmesan und die Mini-Mozzarella auf der Lasagne verteilen bei geschlossenem Deckel

weitere 5 Minuten garen.

Basilikumol: Basilikum waschen, gut trocknen und die Blatter von den Stielen zupfen.

Einige kleine Basilikumblatter zuriickbehalten. Ubrige Basilikumblatter und das

kaltgepresste Rapsél mit dem Stabmixer piirieren. Das Basilikum-Ol mit Salz wiirzen.

Lasagne mit den restlichen Basilikumblattern bestreuen und mit Basilikum-Ol betraufelt

servieren.

TIPP: Auch jede Art von Nudelresten kdnnen hier verwendet und verarbeitet werden!
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