MARLEY SPOON

Canne"oni mit SChwaerOhI und Mit frischen Lasagneblattern sind die Cannelloni ruckzuck vorbereitet und missen nur

” noch im Ofen backen. Die Nudelrollen sind mit einer fein-wirzigen Béchamel-
BeChamel Schwarzkohl-Mischung gefillt und bekommen als Topping ein Pesto aus frischen
Krautern und Haselnuss, als Beilage gibt es noch einen erfrischend herben
Radicchiosalat.

mit Haselnusspesto und Radicchiosalat

@ 40-50min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Milch 7

+ 1 Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Péackchen
Gemusebrihgewtirz

+ 1 Packchen gemahlene
Muskatnuss

+ 1 Packung Schwarzkohl

« 250g frische Lasagneblatter 13

+ 30g frisches Basilikum &
Oregano

+ 1 Packung Haselnusskerne 15

+ 2 Mozzarellas 7

+ 1 Radicchio

Was du zu Hause benétigst
- 35g Weizenmehl !

+ 35g Butter 7

+ Olivendl

- Essig

« Salz und schwarzer Pfeffer

- Zucker

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform

« mittelgroBer Kochtopf

« kleiner Kochtopf

+ Kiichenwaage

- Stabmixer mit hohem Gefal3
« Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nisse (15).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 735kcal, Fett 41.5g,
Kohlenhydrate 53.7g, EiweiB3 33.4g

1. Béchamel ansetzen

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Milch in
einem kleinen Topf erwérmen. Die Zwiebel
und den Knoblauch schilen, fein wirfeln
und in einem mittelgroBen Topf mit 35g
Butter bei mittlerer Hitze farblos
anschwitzen. Mit 35g Mehl bestduben, dann
die Milch langsam unter Rihren angieBen.

4. Pesto zubereitren

Die Basilikum- und die Oreganoblatter
abzupfen. Jeweils 2-3 Blatter fur die
Garnitur beiseitelegen, die restlichen
Krduter in einem hohen Gefal3 mit 2EL
Olivenol, 2EL Wasser und 2/3 der Niisse zu
einem cremigen Pesto purieren. Den
Mozzarella mit den Fingern in ca. 2cm
groBe Stlicke zupfen.

2. Béchamel fertigstellen

Das Brithgewiirz in 800ml heiBem Wasser
auflésen und die Brithe zur Milch in den
Topf geben. Die Béchamelsauce 4-8Min.
sanft kocheln lassen und mit Muskatnuss
und Pfeffer abschmecken. Mit der 1/2 der
Béchamelsauce den Boden einer
Auflaufform bedecken. Den Schwarzkohl
ldngs von den Stielen schneiden.

5. Cannelloni liberbacken

Die 1/2 des Pestos und den Mozzarella auf
den Cannelloni verteilen und weitere 15-
20Min. backen, bis der Kdse zerlaufen ist.

3. Cannelloni backen

Jedes Lasagneblatt mit 2-3EL
Béchamelsauce bestreichen und mit 2-3
Kohlblattern belegen. Die Lasagneblatter
jeweils von der kurzen Seite aufrollen und in
der Auflaufform platzieren. Den restlichen
Schwarzkohl in feine Streifen schneiden, in
die Béchamelsauce rihren und diese auf
den Cannelloni verteilen. Die Cannelloni
ca. 15Min. im Ofen backen.

6. Salat zubereiten

Den Radicchio von den dul3eren Blattern
befreien, den harten Struck entfernen und
den Radicchio in feine Streifen schneiden.
Aus 2EL Olivendl, 3EL Essig, je 1/2-1TL Salz,
Pfeffer und Zucker ein Dressing anrihren
und mit dem Radicchio vermengen. Die
Cannelloni mit dem restlichen Pesto und
den restlichen Niissen garnieren und mit
dem Salat servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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