Spinat-Cannelloni mit Ricotta \“ﬁaumannshof

Oko-Lieferservice

Liehe LochFimnen,

passend zum Spinat vom eigenen Acker
mochten wir euch heute ein Rezept mit dem
grunen Blattgemuse vorstellen.

“Spinat ersetzt die halbe Apotheke”, sagt der
Volksmund. Auch wenn sein Eisengehalt oft
Uberschatzt wurde, besitzt er einen hohen
ernahrungsphysiologischen Wert, denn er ist
besonders reich an Mineralstoffen, Vitaminen
und eben auch an Eisen.

Wir wlnschen guten Appetit!

Zuwilaten Zub am'um/ny
* 250 g Blattspinat Werden keine fertigen Cannelloni verwendet, wird der
e 250 g Karotten Nudelteig folgendermaBen gefertigt: Eier/Wasser, Dinkel-
e 1 EL hocherhitztes Bratol Olive mehl, GrieB3 u. Salz verkneten u. ¥2 Stunde zugedeckt
e« 1% Bund Petersilie ruhen lassen. AnschlieBend den Nudelteig ca. 2 mm ddnn
e 4 Eier ausrollen, in 10 cm breite Streifen schneiden u. in 15cm
« 200 g Ricotta lange Stucke teilen.

e 250 g Mascarpone

e Salz, Pfeffer

e Muskatnuss

¢ 1 Pack. Cannelloni

¢ 100 ml Sahne

e 80 g geriebener Parmesan
e Olivendl fur die Auflaufform
e Cannelloni

Spinat putzen, waschen u. in kochendem Salzwasser ca.

1 Min. blanchieren; sofort in Eiswasser abschrecken u. an-
schlieBend in Streifen schneiden. Karotten schalen u. in
5 cm grofBe Wurfel schneiden. Bratol in einem Topf er-
hitzen, Karottenwdurfel darin ca. 3 Min. andUnsten, blan-
chierten Spinat hinzugeben u. den Topf von der heiBen
Herdplatte nehmen. Backofen auf 180°C vorheizen u. eine
Auflaufform fetten. Petersilie waschen, trockenschutteln
u. klein hacken. Eier trennen. EiweiBe mit einer Prise Salz

Oder Nudelteig: steif schlagen. Eigelbe, Petersilie, Ricotta u. Mascarpone
* 150 g Eier (oder 140 ml Wasser) verrihren u. anschlieBend den Eischnee unterheben.
» 200 g Dinkelmehl! (Typ 630 oder 1050) Mischung mit Salz, Pfeffer u. Muskatnuss abschmecken.
*« 100 g Hartweizengriel3 Die Halfte der Mascarpone-Masse mit dem GemuUse
e 1 Prise Salz vermischen, mit einem Loffel in die fertigen Cannelloni

fUllen oder auf die vorbereiteten Teigstlcke etwa 2 EL
Fullung aufsetzen u. vorsichtig aufrollen. Darauf achten,
dass die Fullung bis zum Rand reicht. Die gefullten
Cannelloni dicht an dicht in die Auflaufform setzen. Sahne
mit Salz und Pfeffer abschmecken u. Gber die Cannelloni
gieBen. Die restliche Mascarponemasse daruber verteilen
u. mit Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 40
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