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Rezept
Cannelloni auf griechische Art

Ein Rezept von Cannelloni auf griechische Art, am 10.04.2024

Zutaten

600 g aufgetauter TK-Blattspinat 1 grofRe Zwiebel
200 g Schafkase (Feta) 50g schwarze Oliven

3 EL Butter (+ 1 TL fiir die Form) Pfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben Salz
250 g Cannelloni (ohne Vorkochen) 125g Mozzarella
1 Knoblauchzehe 1 Hand voll Basilikumblatter
2EL Mehl 1/21 Milch
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 620 kcal

Zubereitung

Den aufgetauten Blattspinat nur leicht ausdriicken und klein schneiden. Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Schafkase fein
zerbrockeln. Die Oliven entsteinen und klein schneiden.

In einem Topf 1 EL Butter bei mittlerer Hitze erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Spinat dazugeben und kurz
mitdlinsten. Schafkase und Oliven untermischen. Mit Pfeffer, Muskat und wenig Salz abschmecken.

Eine Auflaufform einfetten. Mit einem Teel6ffel jeweils die Spinatmasse in die Cannelloni fiillen, die Nudelrollen in die
vorbereitete Auflaufform setzen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Mozzarella klein wiirfeln. Den Knoblauch schélen. Die Basilikumblatter waschen,
trockentupfen und streifig schneiden.

In einem Topf bei mittlerer Hitze 2 EL Butter aufschdumen lassen, das Mehl einrlihren. Die Milch dazugieRen, alles unter
Rihren einmal aufkochen und 3 Min. kocheln lassen. Die Halfte des Mozzarellas in der Sauce schmelzen, den Knoblauch
dazudriicken, die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss das Basilikum einriihren.

Die Sauce Uiber die Nudelrollen gielRen, den restlichen Mozzarella dariiber streuen. Im heiRen Backofen (Mitte, Umluft
180°) 30 Min. tiberbacken.
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