CANNELLONI MIT
BROCCOLI UND FRISCHKASE

Zutaten

2-3 Personen - 45 Minuten

¢ 1 kleinere Staude Broccoli, ca.

350g

Salz

100g Doppelrahmfrischkase
2 EL Milch

Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

1 grosse Prise frisch
geriebene Muskatnuss

1 Rolle Pastateig, ca.
16x56cm

1 kleine Flasche passierte
Tomaten, ca. 360g

1 gestrichener TL
Gemusebouillonpulver

1/2 TL Paprika Edelsiiss
30g geriebener Sbrinz AOP
etwas Olivendl zum betraufeln

Vom Broccoli den Strunk entfernen (eventuell fiir eine
Gemiisesuppe verwenden) und das Gemiise in Rdschen
teilen. Im Dampf oder in wenig Salzwasser nur gerade
bissfest garen. Den Broccoli abtropfen lassen und nicht
zu fein hacken. Den Backofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen. In einer Schiissel den Frischkase mit der
Milch verriihren. Den Broccoli untermischen und die
Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Den
Pastateig einrollen und in 4 Stiicke schneiden. Auf jedes
Teigblatt 1/4 der Broccolifillung geben und zu
Cannelloni aufrollen. Eine Gratinform, in der die Rollem
nebeneinander Platz haben, ausbuttern. Die Cannelloni
hineinlegen. Die passierte Tomaten in eine Pfanne
geben, die Flasche mit 3/4 dl Wasser fiillen, kurz

schwenken, dann zu den Tomaten giessen.

Gemiusebouillon, Paprika, Salz und Pfeffer beifiigen,
aufkochen und wenn notig nachwiirzen. Sofort iber die
Cannelloni verteilen, mit dem Kase bestreuen und alles
mit etwas Olivendl betraufeln. Die Cannelloni im heissen
Ofen in der Mitte 20-25 Minuten golden backen. Sofort
servieren.



https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-pfeffer-35
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11224p-muskatnuss-bio-ganz-30g-2259
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12347gd-gemusebouillon-bio-gastrodose-1531
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10114p-paprika-edelsuss-bio-100g-1241

