Ladinische Lasagnetta

Flr 4 Personen:

8 quadratische Nudelblatter (Lasagne-Scheiben),

1 groRRe Entenbrust,

etwas Olivendl,

Wurzelgemuise (Stangensellerie, Karotten, Zwiebel),
1 Tomate, 2 El. Tomatenmark, 1 Priese Zucker,
Rotwein zum Abldschen.

Fir die Kasesauce:
Butter, Mehl, Milch, Schmelzkase,
etwas Muskat.

Die Haut von der Entenbrust ablésen, das Fleisch wirfeln. Die Fleischstiicke in Olivendél anbraten,
dabei auch das ganze Haut-Stiick mit ausbraten. Wenn die Fleischwiirfel gut angebraunt sind, mit
Rotwein abléschen. Die Entenhaut entfernen, Ragout mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken.

Das Wurzelgemuse und die gewdrfelte Tomate in Olivendl andiinsten, Tomatenmark zugeben, salzen,
pfeffern, mit etwas Gemusebriihe (Brihwurfel) abléschen.

Die trockenen Lasagne-Nudelnplatten mit Messer halbieren,
gesalzenes Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen, Lasagne-Nudeln ,al dente* kochen.

2 El. Mehl in etwas heil3er Butter goldgelb anschwitzen, mit 2 Tassen Milch aufgiel3en, ca. 100 gr.
Schmelzkése darin schmelzen lassen, mit Salz, Pfeffer und etwas frischem Muskat abschmecken.
Nun das Wurzelgemise und das Entenragout zusammenmischen.

Auf einem Teller etwas vom Ragout anrichten, eine Lasagneplatte dartber legen, wieder eine Schicht
Ragout darauf geben, noch mal mit einer Lasagnenudel abdecken. Als letzte Schicht noch mal einige
Ragoutstiicke auf die Lasagnenudel geben, mit ca. 1-2 El. der Ragoutsauce betraufeln.

1-2 El. Kasesauce um den aul3eren Tellerrand traufeln.

Das Gericht wird nicht in einer Auflaufform wie Ublich Gberbacken, sondern direkt auf dem Essteller
angerichtet und serviert.

eZubereitungszeit: Ca. ¥ Stunde
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