CANNELLONI MIT SPINATFULLUNG

ZUTATEN

1 Packung (250 g) Cannelloni
3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

450 g Blattspinat

300 g Mozzarella

70 g Parmesan

1 Bund Basilikum

2 Glaser Tomatenwdirfel oder 6 frische Tomaten
o]

Salz, Pfeffer, Suppenwiirze

ZUBEREITUNG

Gemiisefiillung

2 groRe, gehackte Zwiebeln und 2 zerdriickte Knoblauchzehen in 5 EL Ol anschwitzen, grob
gehackten Blattspinat dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten diinsten. Dann
Mozzarella in kleinen Wiirfeln, Parmesan, gehacktes Basilikum und 3 EL Olivendl untermischen.

Tomatensauce

2 EL gehackte Zwiebeln in etwas Ol anschwitzen, Tomatenwiirfel hinzufiigen und mit etwas
Suppenwiirze und etwas Zucker abschmecken. Auf kleiner Flamme kocheln lassen bis eine samige
Sauce entsteht.

Fertigstellung

Gemdsefillung in die Cannelloni fiillen, Cannelloni in eine mit Butter eingefettete Form schichten,
Tomatensauce Uber die Cannelloni gieRen, mit Parmesan bestreuen und ca. 35 Minuten bei 190°
Heilluft Gberbacken.

Guten Appetit!



FEINER WINTER-NUDELSALAT

ZUTATEN

300g Penne

4 Stk Topinambur

1 Karotte mittelgrof
1 Apfel Haselnlisse
Fetakase

1 Zitrone
Walnussol

Leinol

100g frischer Spinat
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Topinambur und Karotte waschen und fein schneiden. Gemeinsam mit den Nudeln in Salzwasser
kochen. Haselniisse fein hacken, in eine Pfanne geben und résten. Etwas Salz, Pfeffer und
abgeriebene Zitronenschale dazugeben und mitrésten bis es duftet. Den Apfel fein schneiden,
Fetakdse in Wirfel schneiden. Spinat waschen. Nudeln, Karotten und Topinambur etwas abkihlen
lassen. Apfel, Fetakdse und Nussmischung dazugeben. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer, einem Schuss
Leindl und etwas mehr Walnussél abschmecken. Zum Schluss den Spinat untermischen und gleich
servieren.

Vielen Dank fiir das Rezept www.vetterhof.at.



