
(d 'Chuchi> empf ieh l t
(d 'Chuchi> recommande

PHIIÄDELPHL{-
Lasagne ::.:
Für 4 Personen i:=
? O O  n  n o m i c r h t a

P i l ze  ( 2 .B .  Champ i -
gnons,  Steinpi lze
oder Eierschwämm-
chen) .  1 Esslöf fe l
gehackte Schalotte
. 1 Esslöffel Butter
. Salz, Pfeffer
.  200 g PHILA-
D ELPH lA-Fr ischkäse
Nature .  2 Eigelb
.  300 q b anch er ter
Blattspinat . 1 Dose
gehackte Pelali-
Tomaten (220 g)
. 3 Esslöffel Olivenöl
.  8 vorgekochte
l : < : n n o h l i t t a r

1, Pi lze rüsten und scheibeln.  Schalot te in
der But ter  andünsten.  Pi lze bei fügen und
auf grossem Feuer 3-4 Minuten mitdün-
sten. lvlit Salz und Pfeffer würzen. Beiseite
stei len.  2.  Spinat  gut  ausdrücken. Mi t  PHI-
LADELPHIA und Eigelb mischen. Tomaten
und Ol ivenöl  verrühren.  Beides mit  Salz
und Pfeffer würzen. 3. Lasagneblätter
halb ieren und 4 Häl f ten auf  dem Boden
einer bebutter ten Grat inform auslegen;
sie sollen sich nicht berühren. l\,4it etwas
Spinatmischung bestre ichen, mi t  Pi lzen
bestreuen und mit  Tomatensauce decken.
So for t fahren,  b is a l le Zutaten aufge-
braucht  s ind;  mi t  Tomatensauce ab-
schl iessen.  4.  Die PHILADELPHIA-Lasagne
mit  Alufo l ie decken
und im auf  200 Grad
vorgeheizten Ofen
auf der zweitunter-
sten Ri l le während
20 Minuten backen.

Kräuter-
risotto mit
Rüebli
Für 4 Personen

PHILADELPHTA-
Lasagne

Pour 4 personnes

300 q de champi-
gnons m6lang6s (p.e.

cnamprgnonS oe
Par is,  cöpes ou chan-

t e r e l l e s ) ' 1 c ä
soupe d '6chalotes

h a c h ö e s . 1 c . ä
q n r r n o  d o  h o r r r r a  o

sel, poivre . 200 g de
PHILADELPHIA Natu-
r e . 2 j a u n e s d ' c e u f s

.  300 g d 'öpinards
en branches blanchis
. 1 bo?te de tomates

n o l o p <  h : r h Ä a <

( 2 2 0 9 ) . 3 c . ä
soupe d'hui le d'ol ive

. 8 feui l les de
lasagnes p16cuites

1. Pr6parer les champignons et  les couper
en tranches. Faire revenir les 6chalotes
dans le beurre.  Ajouter  les champignons
et fa i re revenir  le tout  pendant 3-4 minu-
tes ä grand feu. Saler et poivrer. Mettre de
cö16. 2. Bien essorer les 6pinards. Les
mölanger avec le PHILADELPHIA et  les lau-
nes d 'ceufs,  les tomates et  l 'hui le d 'o l ive.
Saier  et  poivrer  le tout .  3.  Couper les feui l -
les de lasagne en deux et  d isposer quatre
demi- feui l les au fond d 'un plat  ä grat in
beurr6; elles ne doivent pas se toucher.
Enduire avec un peu du m6lange
d'öpinards,  parsemer de c l 'ampignons et
recouvr i r  de sauce tomate.  Cont inuer
de la möme maniäre jusqu'ä ce que

tous les ing16dients
s o i e n t  u t i l i s 6 s ; f i n i r
avec la sauce toma-
te. 4. Recouvrir le
PH ILA D E LPH lA- La -

sagne d 'une feui l le
d ' a l um in i um e t  l a i s -
ser cuire pendant 20
minutes sur la deu-
xiöme gr i l le  en par-
tant  du bas du four
pr6chauff6 ä 200
deg16s.

Risotto aux
herbes et aux

carottes
Pour 4 personnes


