Zubereitung:

Weihenstephan

1. Spinat auftauen lassen. Backofen auf 170 Grad Umluft
. ol - - vorheizen (Ohne Umluft 190 Grad). 1 EL Butter (15 g) in einem
Spl nat_ Ku rb IS_ Lasag ne m It Topf zerlassen, das Mehl mit einem Schneebesen einriihren.
Bei kleiner Hitze 3 Min. unter Rihren anschwitzen. Ebenfalls
unter RGhren die kalte Milch zugeben und zum Kochen

SChafSkase bringen, mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken. 5

Minuten schwach kocheln lassen.

2. Krbis waschen und mit einem Loffel die Kerne
herauskratzen. In moglichst dinne Scheiben schneiden - am
einfachsten geht das mit einem Gemiisehobel. Spinat

Zutaten fur 1 Portion (oder 2 kleine):

» 250 g Tiefkahl-Blattspinat ausdricken und ein paarmal durchschneiden.

- 75 g Weihenstephan Butter

- 1EL Mehl (15 g) 3. Eine kleine Auflaufform buttern, abwechselnd Spinat, Kirbis

- 300 ml Weihenstephan H-Milch (z.B. und Schafskase einschichten, dabei zwischen jede Schicht
1,5% Fett) etwas Béchamelsauce geben. Zuletzt eine Kiirbisschicht

. Salz, Pfeffer und Muskat auflegen, mit Sauce bestreichen und mit Bréseln bestreuen.

Butter in kleinen Fléckchen auf der Gemiise-Lasagne verteilen,
auf der zweituntersten Schiene im Ofen etwa 35 Min.
goldbraun backen.

» 250 g Hokkaido-Kirbis
- 125 g Fetakdse

Kreuzkimmel, Paprikapulver e
» 2 EL WeiBbrotbrosel oder Semmelbrosel -

— 3R

: WeihenStephan Weihenstephan
i Haltbare

Mein Lieblings-Rezept von Weilhenstephan



