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Rezept
Cannelloni mit Spinat-Ricotta-Fullung

Ein Rezept von Cannelloni mit Spinat-Ricotta-Fiillung, am 09.06.2026

Zutaten
250 g junger TK-Spinat, fein gehackt 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 100 g Ricotta (italienischer Frischkase)
abgeriebene Schale von 1/4 Bio-Zitrone 1 Ei
1EL frisch geriebener Parmesan 1-2EL Vollkorn-Semmelbrése
Salz Pfeffer aus der Miihle
frisch geriebene Muskatnuss 1 kleiner Rosmarin
Zweig
1 kleine Zwiebel 1TL Olivendl
1EL Tomatenmark 250 g stlckige Tomaten (Tetrapack)
Salz Pfeffer aus der Miihle
Zucker 6 ungekochte Cannellonirollen (ca. 0 g; moglichst
aus Vollkorn)
1EL frisch geriebener Parmesan
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 360 kcal

Zubereitung

Fur die Fillung den Spinat nach Packungsangabe erhitzen und zum Abtropfen in ein Sieb geben.

Inzwischen flir die Tomatensauce den Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die Zwiebel schalen und klein wiirfeln.
In einer beschichteten Pfanne mit hohem Rand die Zwiebelwiirfel im heiRen Ol unter Rithren andiinsten. Das
Tomatenmark einriihren und kurz mitdtinsten. Tomaten, Rosmarinzweig und 4 EL Wasser zufligen. Mit Salz, Pfeffer und 1
Prise Zucker wiirzen. Unter Riihren aufkochen und die Sauce bei kleiner Hitze 10 Min. kdcheln lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Zwiebel und Knoblauch schalen und sehr klein wiirfeln. Den Spinat gut ausdriicken und mit
Zwiebel, Knoblauch, Ricotta, Zitronenschale, Ei und Parmesan griindlich vermischen. Ist die Fiillung zu weich, noch 1-2
EL Semmelbrosel unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken.

Backofen auf 200° vorheizen. Den Rosmarin aus den Tomatensauce entfernen und die Sauce abschmecken. Den Boden
einer rechteckigen Auflaufform mit einem Drittel der Tomatensauce bedecken. Die Nudelréhren mithilfe eines
Spritzbeutels mit groRer Lochtiille mit der Spinatmasse fiillen und nebeneinander in die Form legen. Ubrige Sauce
dartiber verteilen und mit Parmesan bestreuen.
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5 Die Cannelloni im Ofen (Mitte, Umluft 180°) in 30-35 Min. goldbraun backen. 5 Min. ruhen lassen, dann servieren.
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