Cannelloni mit Spinatfiillung

Zutaten fiir 4 Personen

e 300 g Blattspinat TK

e 100 g Spinat frisch

e 6 Cherry-Tomaten

e 200¢gFeta

e 1Ei

e 1Zwiebel

e 1TL Ol zum Braten

e 2 EL Tomatenmark

e 2 Knoblauchzehen

e 16 Cannelloni

e 2 ELsaure Sahne

e 2 EL Frischkase

e 150 g geraspelter Mozzarella
e 250 g passierte Tomaten
e 100 ml Gemisebriihe

e Pfeffer, Salz, Muskatnuss

Zubereitung

Den TK Blattspinat auftauen lassen, gut ausdriicken und in eine Schiissel geben. Die Zwiebel und den
Knoblauch schdlen und fein hacken. Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und in die Schiissel
geben. Den Feta in die Schissel bréseln. Frischkdse und saure Sahne in die Schiissel geben.
Muskatnuss, eine Knoblauchzehe und 1 TL Pfeffer, sowie das Ei in die Schiissel geben. Alles gut
verriihren. Die Masse in die Cannelloni fiillen. Diese in eine Auflaufform geben. Den Backofen auf 160
Grad (Umluft) vorheizen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch leicht anschwitzen, dann den frischen
Spinat zugeben. Nach ca. 2 Minuten mit den passierten Tomaten und der Gem{sebriihe abldschen.

Das Tomatenmark einriihren, die Sauce mit Pfeffer und Salz wiirzen und (iber die Cannelloni gie3en.
Mit Mozzarella bestreuen und ca. 30 Minuten im Backofen garen.

Die Cannelloni auf die Teller geben und genief3en.

Guten Appetit
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