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Glas-Auflaufformenset

Produktinformation und Rezept

Wichtige Hinweise

+ Die Glas-Auflaufformen sind temperaturbestandig von -40 °C

bis +300 ©°C. Sie eignen sich zum Garen und Erhitzen von
Speisen und sind flir den Gebrauch im Backofen und in der
Mikrowelle geeignet.

» Verwenden Sie die Glas-Auflaufformen beim Erhitzen immer

ohne Deckel. Lassen Sie die Glas-Auflaufformen und die
Speisen abkiihlen, bevor Sie die Deckel auflegen.
Die Deckel sind temperaturbestandig von -20 °C bis +80 °C.

« Stellen Sie die Glas-Auflaufformen nicht in offene Flammen,

.

auf Herdplatten, auf den Boden des Backofens oder auf
andere Warmegquellen.

Wenn Sie in den Glas-Auflaufformen Lebensmittel erhitzen
bzw. kochen, fassen Sie sie nur mit einem Backhandschuh
o0.A. an. Es besteht Verbrennungsgefahr!

« Wenn Sie die Glas-Auflaufformen aus dem Ofen holen

mochten, nehmen Sie das Backblech oder Gitter, auf dem die
Glas-Auflaufformen stehen, mitsamt den Glas-Auflaufformen
heraus. So vermeiden Sie, dass Ihnen die Glas-Auflaufformen
ggf. aus den Handen rutschen.

« Die Glas-Auflaufformen sind fiir den Gebrauch im Gefrier-

gerdt geeignet.

» Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen der Glas-Auflauf-

formen.



+ Die Glas-Auflaufformen diirfen nicht schockartig abgekihlt
werden, da dann das Glas brechen kann. Es besteht
Verletzungsgefahr!

« Stellen Sie die heiffen Glas-Auflaufformen nie auf eine kalte,
nasse oder empfindliche Unterlage.

* Reinigen Sie die Glas-Auflaufformen vor dem ersten
Gebrauch und nach jedem Gebrauch mit heifem Wasser und
etwas Spullmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel und keine harten Blrsten oder Scheuer-
schwamme. Trocknen Sie sie anschliefend gut ab. Die Glas-
Auflaufformen sind auch splilmaschinengeeignet. Sortieren
Sie die Deckel nicht direkt Uber den Heizstdben ein.

* Wenn Sie Lebensmittel in den Glas-Auflaufformen transpor-
tieren, setzen Sie die Deckel auf.

Halten Sie die Glas-Auflaufformen immer aufrecht, da sonst
nicht ausgeschlossen werden kann, dass FlUssigkeit auslduft.

Lasagne con pesto (Lasagne mit Basilikum-
pesto)

Fur 4 Personen | Glas-Auflaufform 1,7 |
Zubereitungszeit:  ca. 45 Min.
Ruhezeit (Teig): ca.1Std.

Backzeit: ca. 20 Min.
Pro Portion: ca. 805 kcal
Zutaten

Fiir die Nudelplatten:

125 g Hartweizenmehl (ersatzweise normales Weizenmehl)
1Ei

1,5 EL Olivendl



Fiir die Fiillung:
1Knoblauchzehe

1EL Butter

1EL Mehl

200 ml Milch

Salz | Pfeffer aus der Mihle
40 g Pinienkerne

2 Kugeln Mozzarella (je 125 g)

150 g Basilikumpesto (aus dem Glas)

30 g frisch geriebener Parmesan

Zubereitung

1.

Fur die Nudelplatten das Mehl in eine Schissel geben. In
die Mitte eine Vertiefung driicken und Ei und Olivendl
hineingeben.

. Alles mit den Handen (alternativ mit der Gabel und dann

den Knethaken des Handmixers) zu einem glatten,
elastischen Teig verkneten. Dabei bei Bedarf noch1EL
eiskaltes Wasser oder Mehl dazugeben. Der Nudelteig
sollte nicht mehr kleben.

. Den Teig in der Schiissel abdecken und 1 Stunde im Kiihl-

schrank ruhen lassen.

. Dann den Teig in 4 gleich grofe Portionen teilen und

daraus mit der Nudelmaschine jeweils eine Teigbahn bis
Stufe 5 auswalzen.

. Die Teighahnen zu Platten schneiden, die gut in eine grofie

Auflaufform (ca. 1,7 | Inhalt) passen.

. Den Knoblauch schélen und mit einem Sté3el oder der fla-

chen Seite eines grof3en Messers kraftig andricken.

. Die Butter in einem Topf zerlassen und bei mittlerer Hitze

leicht braunen.



10.

n.

14.
15.

16

. Das Mehl dazugeben und mit dem Schneebesen kraftig

durchrihren.

. Dann unter weiterem Rihren nach und nach die Milch

dazugiefen.
Den Knoblauch dazugeben und alles aufkochen lassen.
Es sollte eine dickflissige Béchamelsauce entstehen.

Topf vom Herd nehmen, Sauce mit Salz und Pfeffer
wirzen, Knoblauch entfernen.

. Den Backofen auf 180 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
. Die Pinienkerne in einer Pfanne trocken goldbraun

anrosten.

Den Mozzarella mit den Fingern in kleine Stiicke zupfen.
In die Auflaufform Sauce, Teigplatten, Pinienkerne, Mozza-
rella, Pesto und Parmesan so einschichten, dass alles
gleichmapig verteilt ist. Dabei mit der Béchamelsauce und
einer Teigplatte beginnen, mit der Béchamelsauce,
Parmesan und Pinienkernen abschliefen.

. Im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen.
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