Spinatlasagne (LVK)

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Lasagneblätter
	500 g
	       2,5 kg
	       5 kg

	Spinat
	800 g
	          4 kg
	       8 kg

	Olivenöl
	50 ml
	      250 ml
	   500 ml

	Gemüsebrühe (gekörnte Gemüsebrühe)
	1,8 l (24 g)
	          9 l
	     18 l

	Hirsemehl
	200 g
	          1 kg
	       2 kg

	jodiertes Speisesalz
	3 g
	        15 g
	     30 g

	weißer Pfeffer
	2 g
	        10 g
	     20 g

	Muskat
	2 g
	        10 g
	     10 g

	Mozzarella (in Scheiben)
	300 g 
	       1,5 kg
	       3 kg

	Tomaten (in Scheiben)
	300 g
	       1,5 kg
	       3 kg


Zubereitung:

Spinat putzen, waschen, in kochendem Wasser ca. 3 Minuten blanchieren. Mit kaltem Wasser abschrecken, gut ausdrücken, hacken. Öl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 10 Minuten dünsten. Gemüsebrühe erhitzen, Vollkornmehl mit der Milch glatt rühren, in die kochende Brühe gießen, aufkochen, 10 Minuten köcheln lassen. Die Sauce mit den Gewürzen und dem Zitronensaft abschmecken. Etwa 200 ml Sauce entnehmen. Restliche Sauce mit dem Salz und dem Spinat mischen. Den Boden einer Auflaufform mit etwa der Hälfte der entnommenen Sauce bedecken, abwechselnd Lasagnenudeln und Spinat schichten. Zum Schluß Spinat und restliche Sauce darauf verteilen, mit Tomatenscheiben belegen, Mozzarellawürfel und Sesam darüber streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 30 Minuten backen.

Ergibt ca. 320 g pro Portion.

