
1 / 1

Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

300 g Veg�nes H�ckfleisch

2 Stk. Knobl�uchzehen

1 Stk. Zwiebel, weiß

500 ml Tom�ten, p�ssiert

2 EL Tom�tenm�rk

3 EL Olivenöl

400 g Gemüse, gewürfelt

(Zucchini, K�rotten,

P�prik�, L�uch)

25 g Mehl

350 ml H�fermilch (ungesüßt)

1 T�sse B�silikum, frisch

2 EL Hefeflocken

1 Pkg. L�s�gnebl�tter

150 g K�se, gerieben, veg�n

1 EL  M�jor�n gerebelt

2 TL  Oreg�no gerebelt

0.5 TL  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Aufl�u�orm c�. 20cm x

20 cm

Veg�ne L�s�gne
70—85 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden der Zwiebel und die Knobl�uchzehen gesch�lt

und fein geh�ckt.

2 Im n�chsten Schritt etw�s Olivenöl in eine Pf�nne geben und d�rin den

Zwiebel, Knobl�uch und d�s Gemüse �nbr�ten. D�n�ch d�s Tom�tenm�rk

unterrühren und kurz mitrösten. Oreg�no, M�jor�n und p�ssierte Tom�ten

zugeben und für 10 Minuten köcheln l�ssen. Immer wieder umrühren und

mit einer Prise S�lz und Pfe�er �bschmecken.

3 D�s veg�ne H�ckfleisch in etw�s Öl �nrösten und �nschließend dem R�gú

unterrühren. Gemeins�m min. 20 Minuten weiterkochen l�ssen.

4 Für die veg�ne S�uce Béch�mel etw�s Olivenöl in einem kleinen Topf

erhitzen und d�s Mehl hinzufügen. Mehl �nschwitzen und den H�ferdrink

klumpenfrei verrühren.

5 Die S�uce �ufkochen l�ssen, �nschließend mit den Hefeflocken binden und

mit geriebener Musk�tnuss, S�lz und Pfe�er �bschmecken.

6 Nun wird die L�s�gne in der Aufl�u�orm zubereitet. D�für �bwechselnd d�s

Sugo, etw�s S�uce Béch�mel und die L�s�gnebl�tter schichten.

Abschließend mit einer Schicht Béch�mels�uce und mit dem veg�nen K�se

bestreuen.

7 Im Ofen für 45 bis 50 Minuten bei 180 °C �bgedeckt b�cken. Frisch

servieren mit frisch geschnittenem B�silikum.


