Cannelloni mit Gorgonzola und Spinat

Zutaten (8-10 Personen)
» 1kg Blattspinat

» 1 Gemisezwiebel

» 2 Knoblauchzehe(n)

» 2 EL Olivendl

» 2509 Schlagsahne

» 150g Gorgonzola

» Salz & Pfeffer

» Muskat

» 250g Cannelloni

» 150g Créme fraiche

» 150g Raclette-Kése

» 1 Scheibe Kochschinken

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
91-120min

angelegt am: 18.04.2005

Nudel-Gerichte » Cannelloni

Zubereitung

1. Spinat putzen, waschen und grob hacken. Zwiebel und eine
Knoblauchzehe schalen, sehr fein wurfeln.

2. Ol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.
Spinat zufiigen und zusammenfallen lassen. Spinat aus dem
Topf heben. Gorgonzola wirfeln und mit 5EL Sahne und dem
Spinat mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiurzen.
Abklhlen lassen.

3. Cannelloni mit der Spinatmasse fillen. Eine Knoblauchzehe
schalen, fein hacken. Mit 100g Sahne, Salz und Pfeffer in eine
Auflaufform giel3en. Canneloni dicht an dicht in die Form
schichten. Créme fraiche und 100g Sahne verriihren, wirzen.
Uber die Cannelloni gieRen. Kase fein reiben und dariiber
streuen.

4. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C 40-45min backen.
Schinken in Streifen schneiden und dariber streuen.

Nahrwerte: 380kcal/E17g/F24g9/KH21g pro Portion

Rezept-Nr: 1805
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