Kochen mit Klausi

Cannelloni ripieni

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 400 g TK-Spinat, 150 g Kochschinken, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Salz,
- 50 g Schinkenwdrfel, 120 g Champignons, Pfeffer, Butter, 3 EL Mehl,
- 200 g Frischkase, Muskat, 2 Eier, 100 ml Sahne, 2 TL Gemiusebriuhe,
- 750 ml Milch, ca. 20 Cannelloni, 150 g ger. Mozzarella, Spritzbeutel

Zubereitung:

1. Spinat auftauen lassen, auspressen u. klein hacken. Zwiebel u. Kno-
bi fein, Pilze u. Schlnken klein wirfeln. Eier mit Sahne verquwl n.

2. Schlnkenwurfel in heillem Olivenol anbraten ZW|ebeI u. Pllze mltbra-
ten, Spinat u. Knobi zufliigen u. braten, bis keine Flussigkeit mehr
vorhanden ist. Kochschinken unterheben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
wirzen. Frischkése u. Eier-Sahne unterheben. Abgekuhlte Masse in
einen Spitzbeutel geben, Cannelloni damit befullen.

3. Fur die Bechamelsauce 50 g Butter in einem Topf schmelzen lassen,
Mehl einrihren, anschwitzen, Milch nach u. nach unter Rihren zu-
gieBRen. Gemusebriuhe, Pfeffer u. Muskat einrtihren.

4. Auflaufformboden mit Béchamel bedecken. 1 Reihe Cannelloni hi-
neinlegen, mit Bechamel bekleckern, restl. Cannelloni darauf legen
u. mit restl. Bechamel begielBen. Mit Mozzarella bestreuen. Im
vorgeh Ofen bei 200°C ca. 40-45 Min. backen.

Tipp dés C/iaoten. Dazu einen grinen Salat gemeﬁen.
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