Krautstiel-Ruebli-Lasagne
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Zubereitung
Fir 4-5 Personen
1 Reichlich Salzwasser aufkochen.

2 Die Blatter sorgfaltig von den

Krautstielstangeln schneiden. Ins kochende

Salzwasser geben und etwa 2 Minuten
vorgaren. Sorgfaltig herausheben und auf
einem Kichentuch abtropfen lassen. Die
Blatter der Lange nach halbieren.

3 Die Krautstielstéangel der Ldnge nach in

dunne Streifen und diese in etwa 5 cm lange
Stlicke schneiden. Die Riebli schalen und in

gleich grosse Stucke wie die Krautstiele
schneiden.

4 In einer weiten Pfanne die Butter erhitzen.

Krautstiele und Riebli darin andinsten. Mit
Weisswein abldschen. Die Bouillon

dazugiessen und das Gemise 8-10 Minuten

weich dunsten. Dann die Garflissigkeit in
einen Massbecher abgiessen.

5 Die Garflussigkeit mit Milch auf 5 dl
auffillen.

6 In einer mittleren Pfanne die Butter
erhitzen. Das Mehl darin andinsten. Die
Milchmischung unter Rihren langsam
dazugiessen. Den Rahm beifligen und die
Sauce 5 Minuten kochen lassen. Dann den
Kase beifligen, unter Rihren schmelzen
lassen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und

(Quelle: www.wildeisen.ch)

Zutaten
Gemiise

800 g Krautstiele, mit Blattern
500 g Rebli

1 Essloffel Butter

1 dI Weisswein

1 dl Gemisebouillon

Sauce

3 dlI Milch

25 g Butter

2 Essloffel Mehl

1 dl Rahm

80 g Sbrinz, gerieben, ersatzweise
Parmesan

Salz, Pfeffer, aus der Miihle
Muskatnuss, gerieben

Zum Uberbacken

e 25 g Butter
e 50 g Paniermehl

Muskat abschmecken.

7 Eine mittlere Gratinform ausbuttern.
Lagenweise Gemuse, Sauce und
Krautstielblatter einschichten, dabei
mit Sauce und einigen Gemusestreifen
abschliessen.

8 In einer Pfanne die Butter
schmelzen. Das Paniermehl
hineingeben, mischen, dann Uber den
Gratin verteilen.

9 Die Krautstiel-Riebli-Lasagne im auf
200 Grad vorgeheizten Ofen auf der
zweituntersten Rille etwa 25 Minuten
Uberbacken.

Wiinscht man eine Beilage, passen
kleine, in Butter gebratene
Schalenkartoffeln.



