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	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: 6 Mais-Wraps

1 Dose Mais

1 Dose schwarze Bohnen

1 Paprika

2 Chili

1 Dose Passierte Tomaten

1 Pck. geriebener Käse

1 Pck. Saure Sahne

Salz/ Pfeffer
	Text3: 1. Paprika in kleine Stücke schneiden und mit den abgetropften Mais und Bohnen in eine Pfanne geben

2. Passierte Tomaten und Chili mit in die Pfanne geben und köcheln lassen

3. Den Boden der Auflaufform mit Mais-Wraps auslegen und einen Teil der Soße aus der Pfanne gleichmäßig drauf verteilen.

4. Zwei Löffel saure Sahne und ein wenig geriebener Käse drauf verstreuen

5. Anschließend wieder eine Schicht Mais-Wraps drauf legen und mit Soße, saurer Sahne und Käse bestreuen

6. So lange schichten, bis die Soße aufgebraucht ist und den restlichen Käse oben drüber streuen

7. Danach die Lasagne für 25 Minuten bei 200 °C Umluft backen 
	Expertentipp: Dafür würde ich das Original ganz sicher zur Seite schieben. Wer Maiswraps nicht bekommt, kann zur Not auch andere nehmen. Am besten natürlich die Vollkornvariante.

	Utensilien: Messer, Schneidebrett, Pfanne, Kochlöffel, Auflaufform

	N A M E: Texas-Lasagne
	A U F W A N D: einfach
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 30 Minuten
	P O R T I O N E N: 4
	Name der Familie/ Person: Katrin
	Fertig in: 50 Minuten
	Mein nestwarmer Moment: Als ich mit 16 Jahren das Erste Mal bei meinen Familien-Freunden in Amerika war, aßen wir in allen möglichen Varianten die Texas-Lasagne. Dies erinnert mich an warme Sommerabende auf der Terrasse einer Ranch, das erste Mal auf einem anderen Kontinent und ganz lieben Menschen. Viele Jahre später habe ich das Gericht mit meinem norwegischen Freund zusammen gekocht und nun ist dies zu unserem Stammessen geworden, welches wir bei unseren regelmäßigen Video-Date-Nights in der Corona Zeit essen. Das Gericht verbinde ich mit herzlichen Menschen, schönen Erinnerungen und geht dabei schnell und einfach zu kochen (zu dem Rezept kann man auch super Hackfleisch hinzufügen). 
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