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ClaBen & Winter

GOOSIES

Wurstwaren-Manufaktur

Lasagne mit Wirsing und GOOSIES Gansebratwiirstchen

fur 3-4 Personen

Zutaten

Ix kl. Wirsingkohl (ca. 400 g) Be’chamelsauce:

1x Zwiebel 40 g Butter

1EL. Ol 3 EL Weizenmeh!
250 ml Fleischbrthe 600 ml Milch
Lasagneblatter Salz, Pfeffer, Muskat

100 g geriebener Kéase (z. B. Gouda)
3-4 x Gansebratwurstchen natur

Zubereitung Wirsingkohl: Vom Wirsing die auBeren groben Blatter entfernen, halbieren,
den Strunk herausschneiden, hobeln und grindlich waschen. Die klein geschnittene
Zwiebel in Ol anbraten, den Kohl dazugeben, in der Fleischbriihe kernig weich kochen
und gut abtropfen lassen.

Zubereitung Be chamelsauce: Butter und Mehl hell anschwitzen, die kalte Milch zu-
geben. Das Ganze unter Riuhren kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Eine Halfte des geriebenen Kases zugeben. Gansebratwurstchen in Sttickchen
schneiden.

Zubereitung: Den Boden einer breiten Auflaufform mit einer dinnen Schicht

Be chamelsauce bedecken. Abwechselnd Lasagneblatter, Wirsinggemuse mit
Gansebratwurstringe und Be "chamelsauce einschichten. Mit Be"chamelsauce abschlie-
Ren. Den restlichen Kase dartber geben. 20-30 Minuten bei 200 Grad auf der untersten
Leiste backen bis die Oberflache goldbraun ist und die Lasagneblatter weich sind.
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