Fischlasagne mit Barlauchpesto

Kategorien:  Teigware, Lasagne, Fisch
Zutaten fur: 4 Personen

500 G amm Fischfilet nach Wahl; Zander, Dorsch
9 Lasagne- Pl atten
500 Gramm Tonat en
100 Gramm Barl auch
4 Schal otten
2 Knobl auchzehen
200 m Wi Bwein
80 m  Trockener Wernuth
100 Gramm Par nesan
40 Gramm Pi ni enker ne
150 m divendl
100 m  Sahne
2 Essl. Tomat ennar k

Sal z und Pfeffer

Anleitung:

Pesto: Den Béarlauch (o. Basilikum mt Salz und Aivendl in einem
M xer ganz fein purieren, dann erst die Pinienkerne zugeben. Noch
ei nmal kurz m xen.

Di e Masse in eine Schissel geben und den geriebenen Parnesan (3 EL
Ubri g behal ten) einrihren.

Tomat ensauce: Gewlrfelte Schal otten und Knobl auch in Qi vendl
anschwitzen. Die geviertelten Tomaten hi nzugeben, mt Wernmuth

abl 6schen. Sal zen, pfeffern, evtl. ein Lorbeerblatt hinzufigen. Mt
Wi Bwei n auffillen. Eine Viertel stunde kdochel n | assen, dann durch
ein feines Sieb passieren. Jetzt die FlUssigkeit auf die Halfte

ei nkochen. Nach Bedarf abschnecken.

Kasesauce: Sahne aufkochen, mt Salz und Pfeffer wirzen. 2 EL

Par mesan einrieseln | assen, kurz m xen. Fischfilets entgraten, von
der Di cke her hal bieren (so dass aus einem1 cmdicken Filet zwei
Schei ben von je 0,5 cmentstehen). Mt Salz und Pfeffer wirzen.

In eine feuerfeste Formw e fol gt aufschichten: Tomatensauce, 3
Lasagnebl &tter, Fischfilet, Pesto, K&sesauce. Und w eder von vorn
begi nnen. Zul et zt Lasagnebl &tter mt der restlichen Tomatensauce
begi elen. Mt geriebenem Parnesan bestreuen. Fir 25 Mnuten in den
auf 200 Grad vorgehei zten Oen geben (U uft 20 M nuten).
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