Kichentuch flach ausbreiten. Eine Auf.

laufform mit Butter ausstreichen. Dje

Fillung auf den gekochten Lasag-

nebldttern verteilen, Blitter auf-

rollen und quer halbieren. Stehend

in die gebutterte Auflaufform

setzen, mit Schinkenwiirfeln be-

streuen. So weiterfahren, bis Sig

alle Lasagneblitter aufgebraucht
haben.

Fir die Béchamelsauce Butter
in einer Kasserolle Zerlassen, dag
Mehl darin unter Rihren farblog
anschwitzen. Rahm und Milch zu-
giessen, glattrihren, salzen, pfef-

fern und unter stédndigem Riihren
etwa 16 Minuten kdcheln lagsen.
Das Eigelb mit 2 Essldffeln der Sauce

verriihren, in die Sauce glessen, unter -

Mit dem Kase bestreuen und im auf 190 Grad
vorgeheizten Backofen 30 Minuten Uberbacken.

. In Wlrfel geschnitt

Canelonesg a la catalana
berba

Nudelrolien mit FReisch
(Alle Rezepte f(ir 4bis 6 Personen)

12 Lasagneblitter .
‘ A1/ Ui Theiset,
Fiillung:

200 Pouletbrust “ Pecs.

100 Gramm Pouletieber (fakultativ)
100 Gramm Zwiebeln

30 Gramm Butterschmaiz

350 Gramm Schwelnshackﬂelsch

ein Spritzer Sherry

1 Essléffel thronenthymlan-Bliittchen
3 Salbelblﬂtter, in feinen Streifen, Salz
frisch gemahlener welsser Pfeffer

Béchamelsauce: "~ f\. gl
50 Gramm Butter, 30 Gramm Mehl
2,5 Deziliter Rahm, 2,5 Deziliter Miich

Salz, frisch gemahlener weisser Pfeffer
1 Eigelb

Ausserdem:

Butter fiir die Form

100 Gramm lomno-lchlnlun.
nitten

50 Gramm frisch geriebener
Manchego (Kiise)
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