Cannelloni mit Mangold und Kase

Mangold schmeckt nach Spinat, ist aber ein Ribengewéachs mit mehr Bitterstoffen, die
aber beim Dlnsten weitgehend verschwinden, so wird er zu einem schmackhaften
Kraut und eignet sich zusammen mit Kase ausgezeichnet als Fillung fir Cannelloni, die
mit frischem Pastateig zubereitet am besten schmecken. Frischer Pastateig muss nicht
vorgekocht werden, wenn die Cannelloni mit reichlich und nicht zu dicker Tomatensauce
gratiniert werden.

Zutaten (2 kleinere Portionen)
<a class="pl ai nlink" href="index. php?i d_kat =13& d_rez=1299"

target="_sel f">Pastatei g von da</a> ca. 1/2 Rezept
Fal | ung:

1809 Schni tt mangol d

409 Zwi ebel

2 Knobl auchzehen

509 Wei chkase

1El Sauer rahm

Sal z und Pfeffer

Gratinieren:

8cl Gemiiseboui | | on
8cl Passata di ponodoro
20g Par nesan geri eben

Brat butter

Zubereitung

Stiele von den Mangoldblattern wegschneiden und klein wirfeln. Zwiebel und
Knoblauch hacken. Blattwerk zu groben Streifen schneiden.
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Zwiebeln, Knoblauch und die Stiele in Olivendl 3 Minuten diinsten. Blatter zugeben und
ca. 10 Minuten mitdinsten, dabei ein paar mal wenden bis die Blatter stark
zusammengefallen sind. Auskiihlen lassen.

Kase wiirfeln und zum Mangold geben. Sauerrahm zugeben und vermischen, dabei mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Bouillon und Passata zusammen aufkochen, leicht pfeffern und 5 Minuten kécheln
lassen.

Pastateig auf eine Breite von 12-14cm diinn auswalzen (Stufe 8 von 9). Auf einer mit
Hartweizengriess bestreuten Arbeitsflache auslegen. Eine ca. 2cm dicke "Wurst" der
Fillung auf den Teig legen, Teig einrollen und zuschneiden. Darauf achten, dass der
Schluss unten liegt.

Ofen auf 180° vorheizen.

Ein Gratinform ausbuttern, die Cannelloni hineinlegen und die Sauce dariibergiessen.
Die Cannelloni sollten zu 3/4 von der Sauce bedeckt sein. Parmesan dariiber streuen
und in der Mitte des Ofens ca. 25 Minuten Uberbacken.
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