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Kochzeit: 1 h 30 min
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vegane Lasagne

Zutaten fiir die Bolognese

3 Essloffel Olivenol

1 GroRe(s) Zwiebel

1 Biindel Petersilie

2 Zehe(n) Knoblauch

1 Essloffel Tomatenmark
Etwas Rotwein zum Abléschen
1 Stiick(e) Dose (800 g) geschalte Tomaten
Etwas Wasser

75 g Protein Chunks Hack

1 Prise(n) Salz

1 Prise(n) Pfeffer

1 Prise(n) Paprikapulver

Zutaten fiir die vegane Bechamelsauce

30 g pflanzliche Butteralternative
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40 g Mehl

0.5 | Pflanzendrink
1 Prise(n) Salz

1 Prise(n) Pfeffer

1 Prise(n) Muskat

1 Spritzer Zitronensaft

sonstige Zutaten

Lasagneplatten

veganer, geriebener Kase

Zubereitung

Schale und schneide fiir die vegane Bolognese die Zwiebel und
den Knoblauch klein. Wasche auRerdem die Petersilie und hacke

sie klein.

Erhitze das Olivenol in einem grofien Topf und schwitze die
Zwiebeln glasig an. Gib dann zuerst die Protein Chunks hinzu und
lasse sie kurz mitbraten. AnschlieRend gibst du Petersilie und
danach den Knoblauch hinzu. Riihre das Tomatenmark unter und

lass es kurz mitbraten.
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Losche alles mit einem Schluck Rotwein ab und gib anschlieRend

die geschalten Tomaten und das Wasser dazu.

Schmecke die Bolognese mit den Gewiirzen ab und lass sie bei

geringer Hitze fiir 30 Minuten kocheln.

Schmilz wahrenddessen die pflanzliche Butteralternative in einem
2. Topfund riihre mit dem Schneebesen das Mehl in die

geschmolzene Butter ein.

Gib unter stéandigem, kraftigem Riihren mit dem Schneebesen den
Pflanzendrink dazu. Sollten sich dennoch Kliimpchen bilden,

gielle die Sauce durch ein feines Sieb ab.

Schmecke die Bechamel-Sauce mit den Gewiirzen ab und lass sie
flr rund 20-30 Minuten auf kleinster Stufe kocheln, so geht der

Mehlgeschmack etwas zurtick.

Nimm dir eine gedlte Auflaufform und starte mit einer Schicht
Bolognese, darauf kommen die Lasagneplatten. Gib anschlieRend
abwechselnd Bolognese, Bechamelsauce & Lasagneplatten in die

Form. Schliefle mit einer Schicht Bechamel-Sauce ab und



bestreue die Lasagne zuletzt mit dem veganen Kase.

Backe die Lasagne bei 180 °C Umluft ca. 30-40 Minuten.

Buon Appetito!
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