MARLEY SPOON

Ricotta-Spinat-Ca nnel Ioni Cannelloni sind gar nicht kompliziert in der Zubereitung, wenn man es auf die einfache

Weise angeht und die kostliche Fiullung aus zartem Babyspinat und cremigem Ricotta
mit Béchamelsauce und Kase auf kurz vorgegarte Lasagneblatter verteilt und diese anschlieBend aufrollt. Mit
Béchamelsauce Uberbacken ein leckeres vegetarische Hauptgericht, das keine

@ 30-40min \\}( 2 Personen unglicklichen Gesichter zulésst.



Was du von uns bekommst

« 2509 frische Lasagneblatter 13
« 1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Babyspinat

+ 1 Packung Ricotta 7

+ 2 Stlckchen Hartkase 37

1 Packchen gemahlene

Muskatnuss
+ 1 Packung Milch 7

- 1 Dose gehackte Tomaten

Was du zu Hause benétigst
« 1-2EL Weizenmehl !
« 1EL Butter?”

« Olivenol

- Essig

« Salz und schwarzer Pfeffer
« Zucker

Kiichenutensilien
« Backofen

- Auflaufform

. groBe Pfanne

« groBer Kochtopf
« kleiner Kochtopf
« Kichenreibe

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 878.0kcal, Fett 39.9g, Eiwei3
40.0g, Kohlenhydrate 83.8g

1. Pasta vorkochen

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen. Die
Lasagneblatter in das Wasser geben, die
Hitze reduzieren und die Pasta 4-5Min. gar
ziehen lassen. Die Pasta aus dem Wasser
nehmen, mit Kichenkrepp trocken tupfen
und quer halbieren. 1 Tasse Pastawasser
abschopfen, den Rest entsorgen.

4. Béchamelsauce zubereiten

In einem kleinen Topf 1EL Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen. 1-2 leicht
gehéaufte EL Mehl dariiberstduben,
umrihren und schluckweise mit der Milch
verrihren, sodass eine cremige Sauce
entsteht. Sobald die Sauce anfangt zu
kécheln, vom Herd nehmen. Mit 1 Prise
Muskat sowie Salz und Pfeffer wirzen.
Etwas Pastawasser dazugeben, falls die
Sauce zu dickflussig ist.
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2. Spinat garen

Die Zwiebel schilen, halbieren und in
feine Wirfel schneiden. Den Knoblauch
schalen und ebenfalls fein wirfeln. Den
Spinat grob schneiden. Die Zwiebeln in
einer groBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze ca. TMin. anschwitzen. Den
Knoblauch und den Spinat hinzugeben
und 2-3Min. mitbraten, bis der Spinat
zusammengefallen ist.

5. Tomaten wiirzen

Die gehackten Tomaten in eine
Auflaufform geben und mit 1-2TL Essig, 1
Prise Zucker sowie Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Ricotta hinzugeben

Den Ricotta in die Pfanne geben und gut
mit dem Spinatverrihren. Die
Ricottacreme mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Kése fein reiben.

6. Cannelloni backen

Die Lasagneblatter gleichmaBig mit der
Ricottacreme bestreichen, zu Cannelloni
aufrollen und auf die Tomatensauce legen.
Die Béchamelsauce dariber verteilen und
mit dem Kése bestreuen. Die Cannelloni
im Ofen 15-20Min. backen, bis der Kése
goldbraun geschmolzen ist.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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