Lasagne-Suppe

Beschreibung

Herzhafte Lasagne-Suppe mit kraftig angebratenem Rinderhackfleisch, Tomaten,
italienischen Krautern und in Stlicke gebrochenen Lasagneplatten. Créme fraiche,
Parmesan und frisches Basilikum machen den cremigen One-Pot-Klassiker komplett.

Zutaten

1 Stiick Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

2 Essloffel Olivendl

400 Gramm Rinderhackfleisch

2 Essloffel Tomatenmark

1 Essloffel getrocknete italienische Krauter
800 Gramm gehackte Tomaten aus der Dose
1000 Milliliter Rinderbriihe oder Gemusebrihe
200 Gramm Lasagneplatten

200 Gramm Créme fraiche

50 Gramm Parmesan

0.5 Bund frisches Basilikum

1 Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

1 Prise Zucker, optional

1 Prise Chiliflocken oder Cayennepfeffer, optional

Zubereitung

1. Alle Zutaten abwiegen und einen grof3en, schweren Suppentopf bereitstellen.

2. Die Zwiebel schélen, halbieren und in kleine Wiirfel schneiden.

3. Die Knoblauchzehen schéalen und sehr fein hacken oder durch eine Knoblauchpresse
dricken.

4. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blatter von den Stielen zupfen.
5. Einige Basilikumblatter fuir die Garnitur beiseitelegen und die tibrigen Blatter

grob hacken.

6. Den Parmesan fein reiben und bis zum Servieren beiseitestellen.

7. Das Olivendl im grof3en Topf bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen.

8. Das Rinderhackfleisch in den heil3en Topf geben.

9. Das Hackfleisch mit einem Kochloffel zerteilen und etwa funf bis sieben Minuten
kraftig anbraten.

10. Das Fleisch so lange braten, bis es krimelig und deutlich gebraunt ist.

11. Das angebratene Hackfleisch leicht mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

12. Die Zwiebelwirfel zum Hackfleisch geben und zwei bis drei Minuten mitbraten, bis
sie glasig werden.

13. Den gehackten Knoblauch hinzufiigen und ungefahr 30 Sekunden mitdiinsten.

14. Das Tomatenmark in den Topf geben und unter stdndigem Ruhren ungefahr eine Minute
anrosten.

15. Die getrockneten italienischen Krauter unterrihren.

16. Die gehackten Tomaten vollstandig in den Topf giel3en.

17. Die Rinder- oder Gemiisebrihe hinzufligen und alles griindlich miteinander



verrithren.

18. Die Suppe bei hoher Hitze einmal kraftig aufkochen lassen.

19. Anschlief3end die Hitze reduzieren und den Topf mit einem Deckel verschliel3en.
20. Die Tomaten-Hackfleisch-Suppe bei niedriger bis mittlerer Hitze ungeféhr 20 Minuten
sanft kdcheln lassen.

21. Die Suppe wahrend des Kéchelns gelegentlich umrihren, damit sie nicht am
Topfboden ansetzt.

22. Die Lasagneplatten wahrenddessen mit den Handen in mundgerechte, méglichst
ahnlich groR3e Stiicke brechen.

23. Nach den 20 Minuten die Lasagneplattenstiicke vorsichtig in die kochende Suppe
geben.

24. Die Nudelstucke grundlich unterrtihren, damit sie nicht aneinanderkleben.

25. Die Suppe weitere acht bis zwolf Minuten kdcheln lassen, bis die Lasagneplatten
bissfest sind.

26. Wahrend der Nudelgarzeit alle ein bis zwei Minuten vorsichtig umrihren.

27. Falls die Suppe zu stark eindickt, schluckweise zusétzliche heil3e Briihe oder
Wasser einriihren.

28. Etwa die Halfte der Créme fraiche in die Suppe geben und glatt einrihren.

29. Das gehackte Basilikum unter die Suppe mischen.

30. Die Lasagne-Suppe mit Salz, schwarzem Pfeffer und nach Wunsch einer Prise Zucker
abschmecken.

31. Fur eine schérfere Variante etwas Chiliflocken oder Cayennepfeffer hinzufuigen.
32. Den Topf vom Herd nehmen und die Suppe zwei bis drei Minuten ruhen lassen.
33. Die Lasagne-Suppe in tiefe Teller oder Schalen fiillen.

34. Auf jede Portion einen Klecks der restlichen Creme fraiche geben.

35. Die Suppe mit geriebenem Parmesan und den beiseitegelegten Basilikumblattern
garnieren.

36. Die Lasagne-Suppe sofort heil3 servieren.



