
 

 
 

LUST AUF LECKER – REZEPTE ZUM SAMMELN 

 
 

für 4 Personen 

400 g Zwiebeln 
60 ml Olivenöl 
400 g Champignons  
2 EL Gemüsebrühe-Pulver 
1 EL getrockneter Majoran 
1 TL Pfeffer 
250 g Cashewkerne 
200 ml Wasser 
400 ml Pflanzenmilch 
250 g Lasagneblätter 
 

Die Zwiebeln schälen, würfeln und in einer Pfanne 3 Minuten 
in Olivenöl anschwitzen. 
Die Champignons putzen, hacken und zu den Zwiebeln 
geben. Dann weitere 5 Minuten auf mittlerer Hitze dünsten.    
Mit Gemüsebrühe, Majoran und Pfeffer abschmecken. Die 
Cashewkerne mit Wasser und Pflanzenmilch fein mixen und 
unter die Champignon-Zwiebel-Masse rühren. 
Lasagneplatten und Pilzmasse abwechselnd in eine gefettete 
Auflaufform (20 x 30 cm) schichten. Dabei mit den 
Lasagneplatten beginnen und mit der Pilzmasse abschließen. 
Die Lasagne bei 200 °C Umluft 20 Minuten backen. 
 
Tipp: Bei genügend Zeit die Lasagne vor dem Backen 30 
Minuten ziehen lassen.   
 


