Cannelloni mit Ruccolafiillung (4 Portionen)

Zutaten: Zubereitung:

Fiir die Fiillung: Ruccola in kochendem Salzwasser
1 min. blanchieren. Abschrecken,
ausdrlcken und sehr fein hacken.
Mit 1 EL Thymian, Frischkdse und
Parmesan verrthren

Mit Salz und Pfeffer abschmecken

12 Cannelloni Nudelrollen
200g Ruccola
509 Parmesan
400 g Frischkase max.10 % Fett
Thymian, Pfeffer, Salz
Aus Butter und Mehl eine Mehl-

Fiir die Sauce:
schwitze herstellen und mit der

209 Butter Milch abléschen, aufkochen
259 Mehl lassen. Mit Salz, Pfeffer und
350 ml Milch 1,5 % Fett Muskat abschmecken

Salz, Pfeffer, Muskat

; Cannelloni mit der Frischkase-
509 geriebener Parmesan

masse ftllen, in eine Auflaufform
geben und die Sauce darauf
verteilen. Mit dem restlichen
Parmesan bestreuen und bei
225°C 15-20 min. Uberbacken

Vor dem Servieren noch frischen
Thymian dariiber geben.

Rezeptberechnung (pro Portion):




