Wild & Wissen Verwerten & Kochen

Offene Lasagne mit
Thymian-Espuma

Ein echter Hingucker auf dem Teller, einfach in der
Zubereitung und sensationell im Geschmack: offene
Lasagne mit wilder Bolognese. Statt mit Bechamelsauce
servieren wir die Pasta mit leichtem Thymian-Schaum.
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Lasagneplatten
Wild-Gehacktes
Sellerieknolle
Karotte

Zwiebel

Dose gehackte Tomaten
Stlck Parmesankase
Sonnenblumenol
Schuss Rotwein
Bund Basilikum

Salz, Pfeffer, Zucker

Thymian-Espuma
Schalotte
Knoblauchzehe
Bund Thymian
Becher Rahm
Blatt Gelatine

EL Butter

Schuss Weisswein

Zubereitung

Lasagneplatten in Salzwasser garen, bis sie bissfest sind.
Parallel die Bolognese zubereiten. Hierfiir das Gemiise
schilen und sehr fein hacken. In Sonnenblumendl an-
braten, mit etwas Zucker und Salz wiirzen. Aus der Pfan-
ne nehmen und beiseitestellen. Das Gehackte in dersel-
ben Pfanne anbraten, mit Salzwiirzen. Sobald das Fleisch
von allen Seiten goldbraun ist, das Gemiise dazugeben.
Mitetwas Rotwein abloschen und kurz aufkochen lassen.
Das Tomatenfruchtfleisch zugeben und rund 20 Minuten
kocheln lassen. Wahrenddessen den Thymian-Espuma
zubereiten.

Schalotte und Knoblauchzehe schélen und fein hacken.
In Butter glasig andiinsten. Mit einem Schuss Weisswein
abloschen, einkochen lassen. Thymian und einen Becher
Rahm dazugeben und bei mittlerer Hitze zehn Minuten
einkochen lassen. Gelatine in kaltem Wasser fiir fiinf Mi-
nuten einweichen, anschliessend auswringen und in den
heissen Thymian-Rahm reingeben. Inhalt durch ein sehr
feines Sieb passieren. In einen Sahnespender fiillen. Eine
Gaspatrone einfiillen und kraftig schiitteln. Bolognese mit
Salzund Pfeffer abschmecken. Abwechselnd die Lasagne-
Platten und die Sauce schichten und mit geriebenem Par-
mesan und Basilikumblittern anrichten. Zuletzt mit dem
warmen Espuma verfeinern. ®
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