Cannelloni mit Spinat

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

4 Personen

Zutaten
. 2 ..................... ZWIebeln ......................................................
3 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
.......................... Ohveno|
700G .............. Spmat(OderMangOId) FrISCh OderTK ......................
. 3OOG .............. Fns c h ka Se nat ur .............................................
. 450 ML ............ Pa SSIerte Tomaten ...........................................
. 1 EL ................. Tom at en ma rk ................................................
.......................... salz,Pf_eﬂ:er
.......................... oregano,Rosmarm’Thymlan
1TL .................. ZUCker ........................................................
. 100 G ............... gerle bener Be rgkaseOderPa rmesa n .......................
12 .................... Lasagneblatter ...............................................

Zubereitung

1 Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfelig schneiden.

2. Spinat ggf. waschen und trockenschleudern, in grobe Streifen schneiden.

3. Die Halfte der Zwiebel und den Knoblauch in etwas Olivendl glasig diinsten.
4. Den Spinat hinzugeben und braten bis er zusammenfallt, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Abschlieend den Frischkase hinzugeben.

6. Die Spinatmasse etwas Uberkihlen lassen.
7. Die restliche Menge Zwiebel ebenfalls in etwas Olivendl andlnsten

und mit den passierten Tomaten abgeloscht.

8. Das Tomatenmark hinzugeben.
9. Gewdirzt wird mit Salz, Pfeffer, Zucker sowie den Krautern.

10.



1.

12.

13.

14.

Die Lasagne Blatter ca. 5 Minuten kochen, sie sollten formbar sein,
um mit der Spinatmasse geflllt werden zu kénnen.

Die Spinat-Frischkasemasse auf einem Ende der Lasagne Blatter aufbringen
und zu Cannelloni einrollen.

Etwa die Halfte der Tomatensauce in einer Auflaufform verteilen

und die Cannelloni in die Tomatensauce geben.

Sind alle Cannelloni in der Auflaufform, die zweite Halfte der Tomatensauce
uber den Nudeln verteilen und mit Kase bestreuen.

Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 180 °C Ober-/ Unterhitze

fir 30-35 Minuten goldgelb tiberbacken.
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