Zeit: ca. 60 min. Portionen: 4 Rezeptnr.: 0271

8 — 10 Lasagneblatter
Salz

2 EL Olivendl

12 Riesengarnelen

(ktichenfertig)

Saft von 2 Limetten

1 Bund Dill

1 Bund Friihlingszwiebeln
800 g Zucchini

1 EL Butterschmalz
Pfeffer aus der Miihle
Fett fir die Form

150 g Sahne

125 g Doppelrahmfrischkase
2 Eier

1. Die Lasagneblatter in reichlich kochendem
Salzwasser mit 1 EL Ol etwa 6 Minuten weich garen (
auch bei Lasagneplatten ohne Vorkochen!). Die
Nudelplatten mit dem Schaumloffel einzeln
herausnehmen und in eine Schiissel mit kaltem
Wasser geben, damit sie nicht aneinander kleben.

2. Inzwischen die Garnelen abbrausen und trocken
tupfen. Mit Limettensaft betrdaufeln und abgedeckt
in den Kihlschrank stellen. Den Dill waschen und
trocken schitteln, die Sitzen von den Stielen zupfen
und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Die Zucchini
putzen, waschen und auf einer Kiichenreibe grob
raspeln.

3. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Zucchini darin etwa 1 Minute andiinsten. Die
Zucchiniraspel gleich wieder aus der Pfanne nehmen
und mit dem gehacktem Dill und den
Frahlingszwiebelringen mischen.

4. Den von den Garnelen abgetropften Limettensaft
zum Gemiuse giessen. Garnelen und Gem{use mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Den Backofen auf 175°C vorheizen. Die
Lasagneblatter aus dem Wasser nehmen, trocken
tupfen und langs zusammenknicken, sodass Taschen
entstehen. Die Taschen mit der Offnung nach oben
nebeneinander in eine gefettete ofenfeste Form
setzen.

6. Die Nudeltaschen mit dem Gemdiise fillen und mit
den Garnelen belegen. Die Sahne, den Frischkase
und die Eier verrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Lasagnetaschen mit der Sahne-Ei-Mischung
begiefen und im Backofen auf der mittleren Schiene
etwa 20 Minuten garen. Die Garnelen nach 10
Minuten mit 1 EL Ol bestreichen.
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