
Walnuss Lasagne

Zutaten: 
Mise en place:

Zubereitung:

1 Zwiebel (fein gewürfelt) 
3 Knoblauchzehen (gepresst) 

Olivenöl 

1 Flasche passierte Tomaten 
Schuss Wasser 

2 EL Tomatenmark 
1 Karotte (fein gewürfelt) 

1 Stengel Sellerie (fein gewürfelt) 
1 EL Kapern 

10 Oliven (in Ringe geschnitten) 
Oregano 

Chili Flocken 
Salz  

Pfeffer

150 g Walnüsse (klein gehackt)

1 Packung Lasagne Blätter oder
selbstgemachte

100 ml Hafer Cuisine

Veganer Reibekäse

Zwiebel und Knoblauch im Öl anbraten.

gehackte Walnüsse kurz mitbraten. 

Mit den passierten Tomaten ablöschen, Tomatenmark
unterrühren, Gemüse hinzugeben und würzen. 

15 Minuten köcheln lassen und noch einmal
abschmecken.

Eine Ofenform einfetten und mit Lasagne Blätter
auslegen. Eine gute Portion Sauce draufgeben, wieder

eine Schicht Nudelblätter usw. 
Mit Sauce abschließen. 

Hafer Cuisine oben drauf geben. 
Zugedeckt für 25 Minuten bei 200°C ins Rohr schieben.

Dann den Käse darauf verteilen, etwas mit der Sauce
mischen. Noch einmal ins Rohr schieben bis der Käse

leicht braun ist.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

