HISTAMINARME LASAGNE

Paprika waschen, halbieren, entker-
nen und klein schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schalen und in kleine Wirfel
schneiden. 1 EL Olivendl erhitzen, die
Zwiebel und den Knoblauch glasig
anschwitzen, Paprika anbraten. Mit
Gemusebruhe abléschen, wiirzen und
10 Minuten kdcheln lassen.

Karotte, Sellerie und Lauch waschen
und in sehr kleine Wiirfel schneiden.
Rinderhack in 1 EL Olivendl anbraten,
Gemusewdurfel zugeben, ebenfalls bra-
ten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wirzen. Die Paprikacreme zugeben
und mit wenig Brihe etwas kdcheln
lassen.

SoRRe
+ 1 EL Olivendl

Paprikasof3e purieren und unter das
angebratene Rinderhack ruhren. Mit
Basilikum, Oregano und Thymian
abschmecken. Sauerrahm mit dem
geriebenen Mozzarella verrthren. Eine
Auflaufform ausfetten:

Eine Lage Lasagneplatten, dann Hack-
fleischsoRe, dann wieder Lasagne-
platten, dann Hackfleischsol3e usw. als
Abschluss  die  Sauerrahm-Masse
verteilen. Bei 200°C im Backofen
circa 35-40 Minuten backen, die letzten
10 Minuten mit Alufolie bedecken.

[UTATEN:

Bolognese

* 1 EL Olivendl

400g rote Spitzpaprika + 400 g Rinderhack
1 Zwiebel + je 80g Karotte, Lauch,

1 Knoblauchzehe
200 ml Gemusebrihe

Staudensellerie
1-2 EL Paprikacreme

Innevation sus Osterreich
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Nahrungserganzungsmistet mit dem Enzym
DikminOwidase [DAD) zur Unterstitzung

des Abbaus von Histamin sus der Nahrung,
STADA

s 30 Kapseln —

Wenn Histamin nicht ausreichend
abgebaut werden kann

Basilikum
Oregano
Thymian

Salz

Pfeffer
Paprikapulver

circa 150 ml Bio Gemuse-
brithe (ohne Hefe und Tomate)
150 g Sauerrahm

150 g geriebener Mozzarella

10 Lasagneplatten




