Cannelloni mit Spinat-Ricotta-Fllung 100

Typ: Gemise Quelle: Brigitte Sonderheft 20/90

Bemerkungen: Die klassische Cannelloni-Fillung wird aus Hacleftéi zubereitet. Hier die
fleischlose Version, die mindestens genauso guhecht.

Zutaten: (4 Portionen)

Nudelteig:
200 g Mehl,
2 Eier,
2Teel.Ol,
1/2 TL Salz;

Fullung:

| E6I. Griel3,
2PaketeTK-Blattspinat a 300 g,
200 g Ricottakase (ersotzweise
Doppelrahmfrischkése),

je 50 g geriebener Pecorino- und
Parmesankose,

| Knoblauchzehe,

1/2 TL Salz,

Irisch gemahlener Pfeffer,
Muskat,

2 EBI. Olivendl,

1 Bund Basilikum;

BechamelsolRe:

30 g Butter,

30 g Mehl,

1/4 L Milch,

1/2 Becher Schlagsahne (125 g);
Tomatensol3e:

2 Zwiebeln,

2 EBI. O,

| kleine Dose geschalte Tomaten oder | Paket Tamséieke (500 g),
Krautersalz;

Butter fur die Form,

3 EBI. Parmesan zum Bestreuen.

Rezept: Mebhl, Eier, Ol und Salz zuerst mit dem Knethakes ldandriihrers, danach mit den
Héanden durchkneten, bis der Teig geschmeidig istaWter Teig zu trocken ist,
tropfenweise Ol unterriihren. Eine Stunde ruhentaRertionsweise auf wenig
Mehl oder mit einer Nudelmaschine dinn ausrollembZ Vierecke von 5x7,5 cm
schneiden. Mit Griel3 bestreuen und zugedeckt raksah.

Fur die Fullung den aufgetauten Spinat ausdruaety hacken und in eine Schiissel
geben. Ricotta, Parmesan, zerdriickten KnoblawelaseSalz, Pfeffer und Muskat
dazugeben. Einen Schul’ Olivendl und gehacktesiBasildarunterrihren und
abschmecken.



Fir die BechamelsoRe Butter im Topf aufschdumeselasnd das Mehl
hineinriihren. Milch und Sahne auf einmal hineingig(&téandig und kraftig mit dem
Schneebesen rihren, bis die SoRe aufkocht undugldittremig wird. Bei
schwacher Hitze noch etwa drei Minuten kochen.34itz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

Fur die TomatensoRe Zwiebelwiirfel in Ol glasig dénsDie Tomaten mit der
Flissigkeit dazugeben, mit Krauter-salz und Pfefférzen. Alles bei starker Hitze
im offenen Topf 15 Minuten einkochen.

Eine groRe Form oder vier Portionsférmchen mit @atiisfetten. Die TomatensolRe
in die Form geben. Etwa eineinhalb ERI6ffel dem@piillung auf jedes Teigstlick
geben und aufrollen. Die Rollen, Nahtstelle nactemnin die Form legen. Mit der
BechamelsofR3e begie3en und mit Parmesankase bestireden Backofen

schieben, auf 225 Grad/Gas Stufe 4 schalten ura @Minuten goldbraun bak-ken

(pro Portion ca. 930 Kalorien). Ohne Wartezeitifeim 1 Stunde 2



