Cannelloni mit Spinat-Ricotta-Fiillung

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel, gewiirfelt 1 Knoblauchzehe, gewiirfelt 3-4 EL Olivensl

1 Msp. Salz 250 g Blattspinat 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 200 g Ricotta 8 Cannelloni

400 ml passierte Tomaten 2 EL Tomatenmark 1 Msp. ital. Gewiirz
1 Msp. Wiirzkraft 2 Mozzarellakugeln

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in heiflem Olivendl anschwitzen. Spinatblédtter in kochendem
Salzwasser 4 Minute zusammenfallen lassen und anschliefiend iiber einem Sieb abgielen und gut
ausdriicken. Dann den Spinat fein hacken, zu Zwiebel und Knoblauch in die Pfanne geben und
ca. 2 Minuten mitbraten. Das Ganze mit Gewdiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Die Spinatmischung in eine Schiissel geben, Ricotta dazugeben und alles gut verrithren. Dann
die Cannelloni mit der Spinat-Ricottamischung fiillen und die gefiillten Nudeln nebeneinander
in eine Auflaufform legen.

Passierte Tomaten mit Italian Gewiirz und Wiirzkraft wiirzen. Tomatenmark und 2 EL Olivendl
dazugeben und alles gut verrithren. Dann die Tomatensauce iiber den Cannelloni in der Auflauf-
form verteilen.

Mozzarella in Scheiben schneiden und auf der Tomatensauce verteilen. Das Ganze im heiflen
Ofen ca.

35 Minuten garen. Herausnehmen und servieren.
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