SNACK- & PARTYHITS
HAUPTSPEISE

ZUTATEN

Fir 4 Personen

Fiir die Fiillung:

12 Lasagne Scheiben

400 g Hahnchenbrustfilets,
in kleine Stilicke geschnitten
200 - 300 g Blattspinat,
frisch oder aufgetaut

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Fiir die SoRe:

500 ml passierte Tomaten
150 g Heinrichsthaler Reibe-
kase nach Wahl - z. B. High
Protein Reibekase

Frische Krauter

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Etwas Olivenol
Salz & Pfeffer
Etwas Muskatnuss

ZUBEREITUNG

ca.45 min

ITALIENISCHE

MIT
HIGH PROTEIN
SCHEIBEN- UND

REIBEKASE

ZUBEREITUNG

Die Lasagne-Blatter in einem groflen Topf mit kochendem
Salzwasser etwa 3 — 4 Minuten vorkochen, bis sie biegsam sind.
Vorsichtig herausnehmen und nebeneinander auf ein sauberes
Geschirrtuch legen, damit sie nicht zusammenkleben.

Jetzt bereiten wir die Hahnchen-Spinat-Fiillung zu. Dazu eine
Zwiebel und zwei Knoblauchzehen fein hacken. Etwas Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und beides darin glasig diinsten. Anschlie-
Rend das Hahnchenfleisch dazugeben und von allen Seiten
anbraten bis es durch ist.

Jetzt den Spinat hinzugeben und zusammenfallen lassen. Bei
aufgetautem Spinat vorher das liberschiissige Wasser ausdri-
cken. Dann mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.
Die Fillung kurz abkihlen lassen.

Fir die TomatensolRe eine weitere Zwiebel fein wiirfeln und in
etwas Olivendl glasig diinsten. Jetzt die passierten Tomaten
dazugeben und mit Salz, Pfeffer und frischen Krautern nach
Geschmack wiirzen. Die Knoblauchzehen fein hacken, zur SolRe
geben und alles fiir ein paar Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

In die Auflaufform etwas Olivendl geben und den Boden mit einer
diinnen Schicht TomatensolRe bedecken.

Auf jedes Lasagne-Blatt etwas von der Hahnchen-Spinat-Fillung
geben, vorsichtig aufrollen und mit der Naht nach unten in die
Auflaufform legen.

Die restliche Tomatensolie zwischen und lber die Lasagne-Rol-
len verteilen und grofziigig mit Heinrichsthaler High Protein
Reibekase bestreuen.

Ab damit in den Ofen! Fir ca. 30 Minuten bei 180 °C backen, bis
der Kase goldbraun ist.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



