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Mexikanische Lasagne

Mexikanische Lasagne

500 g Rinderhackfleisch
900 g mittelscharfe Salsa
425 g schwarze Bohnen, abgetropft

250 g Zuckermais, abgetropft

4 Teeloffel McCormick Chiliflocken scharf

Zubereitungszeit: 25 min

3 Teeldffel Oregano

Kochzeit: 1 h 2 Teeloffel McCormick Kreuzkiimmel gemahlen

Gesamtzeit: 1 h 25 min 2 Eier

Schwierigkeitsgrad: mittel 850 g Ricotta

Portionen: 4 Portionen 225 g geriebener Kise

9 Stiick(e) Lasagneblatter

Mexikanische Lasagne

1. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Das

Rinderhack in einer grof3en Pfanne
anbraten. Das Fett abgief3en. Salsa,
Bohnen, Mais, Chilipulver, 2 Teel 6ffel
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Oregano sowie den Kreuzkiimmel
hinzufligen und gut vermischen,
anschlief3end zum Kochen bringen. Die
Hitze auf niedrige Stufe reduzieren und
fur 5 Minuten kdcheln lassen.

Die Eier in einer grofl3en Schiissel

verquirlen. Den Ricotta, 115 g des
geriebenen Kéase und dasrestliche
Oregano hinzufligen und gut vermischen.

Etwa 240 ml der Fleischsauce auf dem

Boden einer Auflaufform verteilen und
mit 3 Lasagneblattern belegen. Die
Hafte der Kasemischung auf den

L asagneblattern verteilen. Die Schichten
aus Fleischsof3e, Nudeln und Kése
einmal wiederholen. Dierestlichen

L asagnebl atter und die Fleischsauce
daraufgeben. Dabei darauf achten, dass
die Nudeln vollstandig mit Sof3e bedeckt
sind. Mit dem restlichen geriebenen Kéase
bestreuen. Mit Alufolie abdecken.

45 Minuten im Backofen backen lassen.

Folie entfernen. Weitere 15 Minuten
backen bzw. bis die Nudeln weich und
der Kése goldbraun ist.



