DAS GROSSE PASTA-KOCHBUCH

CANNELLONI

Cannelloni sind rechtek-
kige Teigplatten, die um
eine Fiillung zu Rollen ge-
wickelt werden. Man kann
entweder frischen Teig
mit Ei verwenden, getrock-
nete Lasagneplatten oder
Cannellonirollen, die vor
dem Fillen blanchiert wer-
den miissen. Einige Her-
steller bieten auch Cannel-
loni an, die ungekocht ge-
backen werden koénnen.
Nach dem Fiillen kann man
die Sauce an die Cannel-
loni geben und diese dann,
mit Kise bestreut, backen.

OBEN: Cannelloni mit
Spinat-Ricotta-Fiillung
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CANNELLONI MIT SPINAT-
RICOTTA-FULLUNG

Vorbereitungszeit: | Stunde
Kochzeit: | Stunde |5 Minuten
Fir 6 Personen

* K

380 g frische Lasagneplatten

2 EL Olivenol

| groBBe Zwiebel, feingehackt

-2 Knoblauchzehen, zerdriickt

I kg Blattspinat, feingehackt

650 g frischer Ricotta (oder Magerquark, gut
abgetropft), zerdriickt

2 Eier, verschlagen

eine Prise Muskat

Tomatensauce

| EL Olivendl

| mittelgroBe Zwiebel, feingehackt

2 Knoblauchzehen, feingehackt

500 g reife Tomaten, gehackt

2 EL Tomatenmark, 2fach konzentriert

| TL weicher brauner Zucker (Demerara-
oder Rohrzucker)

150 g geriebener Mozzarella

| Die Lasagne in 15 gleiche Teile schneiden und
in der Linge auf die Form einer tiefen, rechtecki-
gen, ofenfesten Backform zuschneiden. [n einem
groBen Topf mit sprudelndem Wasser je 1-2 Strei-
fen etwa 2 Minuten kochen (die Kochzeit hingt
von der Art und Beschaffenheit der Pasta ab), bis
sie gerade weich sind. Die Streifen vorsichtig mit
einem Schaumléftel herausheben und auf einem
feuchten Kiichenhandtuch flach legen. Das Wasser
gegebenenfalls erneut zum Kochen bringen und
die’anderen Streifen im sprudelnden Wasser
kochen.

2 Das Ol in einer groBen, guBeisernen Pfanne
erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch
unter standigem Umriihren goldgelb diinsten. Den
gewaschenen Spinat im Ol 2 Minuten diinsten,
dann den Topf mit einem festsitzenden Deckel ab-
decken und den Spinat 5 Minuten garen. Danach
abtropfen und dabei die Fliissigkeit sorgfiltig aus-
driicken, da sonst die Pasta klebrig wiirde. Den
Spinat mit dem Ricotta, den Eiern, dem Muskat
sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack gut mengen
und beiseite stellen.

3 Fiir die Tomatensauce das Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch

10 Minuten bei Niedrighitze unter gelegentlichem
Riihren diinsten. Die gehackten Tomaten mit
ihrem Saft und den Zucker zugeben, 120 ml Was-
ser angiefen und mit Salz und Pfefter abschmecken.
Die Sauce autkochen, dann bei Niedrighitze

10 Minuten kocheln lassen. Fir eine glattere Kon-
sistenz kann die Sauce auch in der Kiichenma-
schine piiriert werden.

4 Den Backofen auf Mittelhitze (180 °C) vorhei-
zen. Die ofenfeste Form leicht mit zerlassener
Butter oder mit Ol bestreichen. Ein Drittel der
Tomatensauce auf den Boden der Form geben.
Die Lasagnestreifen in der Mitte mit je 2-3 EL der
Spinatfiillung belegen und an beiden Teigenden
einen Rand lassen. Nun die Platten zusammenrol-
len und mit der Klebestelle nach unten nebenein-
ander in die Form schichten. Die restliche Sauce
dartiberloffeln und mit Mozzarella bestreuen.

5 Die Lasagne 30-35 Minuten goldbraun backen,
bis der Kise Blasen wirft. 10 Minuten ruhen lassen
und nach Wunsch mit frischen Kriutern garnieren
und servieren.

Hinweis: Fir dieses Gericht konnen auch getrock-
nete Cannelloni verwendet werden, die etwas
fester in der Konsistenz sind, doch den Geschmack
dieses vorziiglichen Gerichts nicht beeintrichtigen.

PRO PERSON: Protein 35 g; Fett 30 g; Kohlenhydrate 50 g;
Ballaststoffe 10 g; Cholesterol 130 mg; 2555 k] (610 Keal)




