CANNLELIONI

MIT SPINAT-RICOTTA-
FULLUNG IN TOMATENSAUCE

PN

Zutaten

80 ¢ Cannelloni-Nudeln
1,5 kg Babyspinat
6 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Muskat
650 g Parmesan frisch gerieben

2 Bund Basilikum

Zubereitung

&> seLGros

Cannelloni mit Spinat-Ricotta-Fiillung
in Tomatensauce

Schritte: 6 Schwierigkeitsgrad: Leicht

20 Portionen

1 kg Ricotta

6 Zwiebeln
Olivendl

1,8 kg Tomatensauce

800 g Mozzarella in Scheiben

1. Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen Zwiebel- und Knoblauchwdrfel in heiBem Olivendl
anschwitzen. Spinat fein hacken, zu Zwiebeln und Knoblauch in die Pfanne geben und ca. 2 Minuten

mitbraten.

N

. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wlrzen.

3. Spinatmischung in eine Schissel geben, Ricotta dazugeben und alles gut verrihren. Cannelloni mit
der Spinat-Ricottamischung fullen. Auflaufform mit Tomatensauce

vk

fallen und die gefullten Nudeln nebeneinander reinlegen.
Mozzarellascheiben auf Cannelloni verteilen. Im Ofen ca. 35 Minuten garen.

6. Herausnehmen, mit Basilikumblattern garnieren und servieren.
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