FORELLENLASAGNE MIT TOMATEN-FENCHEL-RAGOUT

QimiQ AVANTAGES

e Cremiger Genuss bei weniger Fett
e Einfache und schnelle Zubereitung
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INGREDIENTS POUR 6 PORTIONS

9 Stiick Feuilles de lasagne
6 Raucherforellenfilets a 100 g, enthautet
100 g Pizzakase, rapée

FUR DAS RAGOUT

500 g
100 g Oignon(s), Brunoise
10 ml Huile d’olive
400 g Fenchel,
100 ml Vin blanc
Sel et poivre
Vinaigre balsamique, blanc
italienische Krautermischung
Ail, gepresst
400 g Fleischtomaten_Tomates charnue , épépinée

PREPARATION

1. Backofen auf 170° C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

2. Zwiebel in Ol anschwitzen, Fenchel dazugeben und mitschwitzen. Mit WeiRwein abléschen, etwas reduzieren
lassen.

3. QimiQ Saucenbasis einrthren, wirzen und bis zur gewlnschten Samigkeit weiter kécheln
lassen.

4. Tomatenwdurfel dazugeben.

5. Lasagneblatter in eine befettete Auflaufform geben, Ragout darauf verteilen, Fisch darauf legen. Den Vorgang
wiederholen und mit Fenchelragout abschlieBen.

6. Mit Kése bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
backen.
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