Cannelloni mit Nuss-Sol3e

Zutaten (2 Personen)
» 500g Mangold

» 1 Knoblauchzehe(n)
» 1 EL Ol

» Salz & Pfeffer

» Muskat

» 759 Ricotta

» 8 Cannelloni

» 409 ger. Parmesan

» 250ml Instant-Gemuse-Briihe
» 2-3 Zweige Thymian
» 25g Walnisse

» 50g Butter/Margarine

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 07.12.2004

Nudel-Gerichte » Cannelloni

Zubereitung

1. Mangoldblatter vom Strunk schneiden. Blatter und Strunk in
mittelgroBe Stlcke hacken. Knoblauch durch eine Presse
driicken. Ol erhitzen, Mangold darin andiinsten. Knoblauch
zufigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Mangold
herausnehmen und mit Ricotta verriihren.

2. Cannelloni mit der Mangold-Ricotta-Masse fiillen. In eine
ofenfeste Form (28x15cm) legen und mit Parmesan
bestreuen. Brithe angiefRen und im heiRen Ofen bei 175°C ca.
30min garen.

3. Thymianblatter abzupfen. Nisse grob hacken. Butter
erhitzen und leicht braunen. Nisse und Thymian zufligen.

Cannelloni auf Tellern anrichten und mit der Nussbutter
betraufeln.

Nahrwerte: 490kcal/E19g/F42g/KH7g pro Portion

Rezept-Nr: 1347
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