Gratinierte Cannelloni
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Zutaten Zubereitung
400 g B|attspinat’ tiefgefroren 1. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C
100 g Erbsen, tiefgefroren Umluft) vorheizen.
75 g Rucola 2.Spinat und Erbsen auftauen lassen. Spinat etwas
50 g Zwiebeln ausdrucken und grob hacken. Rucola putzen,
1 Knoblauchzehe(n) waschen, trocken schleudern und grob hack?n.
Zwiebeln sowie Knoblauchzehe schalen und in
TEL Butter Wirfel schneiden.
100 g Frischkase
10 Stiick Cannellon 3.In einem Topf Butter heild werden lassen. Zwiebeln,
Knoblauch und Rucola darin andiinsten. Dann Spinat
400 ml Wasser sowie Erbsen zugeben und kurz mit anduinsten.
2 Beutel MAGGI Fix fur Broccoli Gratin Frischkdse unterrihren und schmelzen lassen. Mit
30 g Parmesan, gerieben Muskat und MAGGI Fondor kraftig abschmecken.

Das Gemiuse mithilfe eines Spritzbeutels
etwas Muskat

etwas MAGGI Fondor (Streuer)

gleichmafig in Cannelloni fullen und diese
nebeneinander in eine Auflaufform setzen.

4. Wasser in den Topf gielten. MAGGI Fix fur Broccoli
Gratin einrihren, zum Kochen bringen und 1 Min.
kochen. Die Sauce gleichmaldig liber die Cannelloni
gielden.

5. Mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten
Backofen ca. 20 Min. Gberbacken. Dazu schmeckt
ein gemischter Salat.

Niahrwert-Anzeige (D 50 Minuten
63 g @ 2 Portionen
580 kcal
21 g

30g
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