Cannelloni mit Gemiise -Kdse-Fiillung

Fiir 4 Personen

500 g Brokkoli 300 g Champignons 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer 1 Schalotte 50 ml Weiflwein

300 ml Gemiisebrithe 60 g Sahne 100 g Blauschimmelkése
30 g Creme-fraiche 1 Ei 200 g Cannelloni-Nudeln
125 g Mozzarella

Auflerdem:

Ol

Den Brokkoli putzen, in kleine Roschen zerteilen, waschen und abtropfen lassen.

Von den Champignons das Ende des Stiels abschneiden, dann die Champignons vorsichtig mit
einem Tuch oder Pinsel sdubern.

Die Brokkoli-Roschen und die Champignons sehr fein schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und ebenfalls fein schneiden.

Die Halfte vom Olivendl in einer tiefen Pfanne oder flachem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen. Pilze zugeben und mit anbraten. Dann Knoblauch und Brokkoli dazugeben und
unter Rithren ca. 6 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anschlielend die Masse etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und fein schneiden.

In einem Topf restliches Olivendl erhitzen und die Schalotte darin andiinsten, den Wein dazu-
geben und fast vollstindig einkochen lassen.

Dann Gemiisebriihe und Sahne unterrithren. Den Blauschimmelkise in kleinen Stiickchen dazu-
geben, unterriihren und die Sauce ein paar Minuten kodcheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Creme fraiche und das Ei vermischen und unter die Brokkoli- Pilzmasse ziehen.

Die Cannelloni-Nudeln mit der Brokkoli-Masse fiillen. Dafiir die Masse am besten in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille geben.

Den Mozzarella in Stiicke zupfen.

Eine Auflaufform mit Olivendl einpinseln und die gefiillten Cannelloni-Nudeln nebeneinander
einlegen. Die Késesauce angieflen und den Mozzarella dariiber verteilen.

Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten garen.

Zu den Cannelloni passt ein frischer Blattsalat, z.B.

Endiviensalat.
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