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Gefij"te Canne"oni Mit diesem Gericht sorgen wir fir ein Gefihl von Dolce Vita! Cannelloni sind eine der

altesten Nudelsorten ltaliens, schon vor Jahrhunderten fillten die Italiener die runden
mit Spinat und Basilikum Nudelrollen mit allerlei Fleisch, Fisch und Gemuse. Traditionell werden Cannelloni mit

Tomatensugo und Faschiertem gefiillt, wir zaubern heute eine vegetarische Variante mit
@ 30-40min % 4 Personen Spinat und cremigem Sauerrahm! Buon Appetito!



Was du von uns bekommst
- mediterrane Gewdiirzmischung
« frische Lasagneblatter '3
+ Sauerrahm 7
+ gewdrfelte Tomaten
- Babyspinat
+ Gran Biraghi Hartké&se 7
+ Jungzwiebel
« frischer Basilikum

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

- Salz

« schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Auflaufform

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ Klichenreibe

- Sieb

+ Wasserkocher

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 905.0kcal, Fett 38.1g, Eiweil3
30.3g, Kohlenhydrate 107.8g

1. Fillung vorbereiten

Das Backrohr auf 180°C Umluft vorheizen. 2L
Wasser im Wasserkocher kochen. Die
Jungzwiebeln in feine Réllchen schneiden.
Den Kése fein reiben. Die Basilikumblatter
abzupfen und grob in Streifen schneiden.

4. Teigblatter fiillen

Nun die Spinatmischung groBzlgig auf den
Lasagnenbléattern verteilen, die Fiillung bis
an die Rander streichen und die
Lasagnenblatter im Anschluss aufrollen, mit
allen Lasagneblattern so verfahren, bis die
Fiillung aufgebraucht ist. Tipp: Die

Lasagneblatter etwas mit Wasser befeuchten.

2. Spinat-Fiillung mischen

Den Spinat in einem Sieb mit dem gekochten
Wasser tUbergieBen und Uberschissige
Flissigkeit gut ausdriicken. Nun den
Sauerrahm mit den Jungzwiebeln, Spinat,
1/2 des Kases, der mediterranen
Gewiirzmischung und Hélfte des
Basilikums mischen. Die Fiillung gut mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

5. Cannelloni backen

Die Cannelloni nun mit der Schnittstelle nach
unten nebeneinander in die Auflaufform
legen. Die restliche Tomatensauce
gleichmaBig dartber verteilen und fir ca. 10-
12Min. im Rohr backen.

3. Sauce vorbereiten

Die Tomaten mit Salz und Pfeffer mischen.
Die Hélfte der Sauce in einer mittleren
Auflaufform gleichmaBig verstreichen, den
Rest fur spater zur Seite stellen.

6. Mit Kase liberbacken

Den restlichen Kése tber die Cannelloni
verteilen und nochmal fir ca. 4-5Min. im
Backrohr backen, bis die Kdsekruste
goldgelb ist. Mit dem restlichen Basilikum
garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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