Spinat-Chili-Cannelloni

Hauptgang fiir 4 Personen

Einkaufsliste

12

300¢g
150 g
125¢
150 g

1/2
1,5dl
3,5dl

11/2

759

Fallung:
Lasagneblatter
oder 2 ausgewallte
Pastateige (2509)
Zwiebel
Knoblauchzehe
Butter

Blattspinat
altbackenes Brot
Mascarpone

Kéase nach Wahl
Appenzeller oder
eher milder Bergkase
Salz, Pfeffer

Sauce:

Zwiebel

Butter

getrocknete Tomaten
roter Peperoncini
Weisswein
Gemisebouillon
Becher a 1,8 dl
Saucenhalbrahm
Salz

Pfeffer

Kase nach Wahl
Appenzeller oder
eher milder Bergkase
oder Fertigreibkase

Zubereiten Cannelloni
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Die Lasagneblatter in siedendem Salzwasser al dente kochen,
sofort kalt abschrecken und auf Klarsichtfolie auslegen.

Oder mit Fertigpastateig 12 Stlick & 8x16 cm zuschneiden.

1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein hacken.

300 g Blattspinat waschen, grobe Stiele entfernen und fein hacken.
150 g altbackenes Brot in sehr kleine Wiirfel schneiden.

150 g Kéase raffeln.

Die feingehackte Zwiebel und Knoblauchzehe in Butter andampfen.
Den fein gehackten Spinat dazugeben und zugedeckt mitdampfen.
Sobald der Spinat beim dampfen zusammengefallen ist, das Brot
dazugeben und mitdampfen.

125 g Mascarpone und 150 g geraffelten Kase daruntermischen.
Abschmecken mit Salz und Pfeffer

Masse in einen Spritzsack abftllen und die 12 Lasagneblatter flllen.

m Gratinform bebuttern, die Cannelloni halbieren und nebeneinander

in die Gratinform legen.

Zubereiten Sauce

1 Zwiebel fein hacken.

6 gedorrte Tomaten in feine Streifen schneiden. (2 fir Deko!)
Peperoncini langs aufschneiden, entkernen und in Ringe schneiden.
Fein gehackte Zwiebel, geschnittene Tomaten und Peperonciniringe
in Butter andampfen.

Mit 1,5 dl Weisswein abléschen und auf die Halfte einkochen lassen.
3,5 dl Gemiisebouillon beigeben und nochmals etwas einkochen lassen.
Ca. 2,5 dl Saucenhalbrahm beigeben, aufkochen und abschmecken
mit Salz und Pfeffer oder Gewiirz nach Wabhl.

Die Sauce Uber die Cannelloni giessen.

2 getrocknete Tomaten in kleine Streifen oder Wrfelchen schneiden
und Uber die Cannelloni verteilen.

Mit 75 g geriebenem Kése nach Wahl bestreuen.

In der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens ca. 40 Minten
gratinieren.



