Cannéoni mit Gemusefullung

Zutaten fur: 4 Portionen

1 grof. Cenuesezwi ebel
2 Moehr en
1 kl ei n. Kohl rabi
2 Essl. divenoel
150 Gramm Gefrorene Erbsen
3 Essl. Frische Petersilie
1 Essl. Frischer Thym an (oder 1/2
Tl . getrockneter)
1 Essl. Frisches Basilikum (oder 1/2
Tl . getrocknete
5 Essl. Wi sswein
250 Gramm Cannel oni
Sal z
Pf ef f er
100 G amm Crene fraiche
150 Gramm Geri ebener Pecorino oder
Ander er Kaese
50 Gramm Butter

Anleitung:

Zwi ebel n fei nhacken. Mehren schaelen und in sehr feine Stifte
Schnei den. Den Kohl rabi schael en und kl ei nmuerfeln. Das QCel erhitzen
und die Zwi ebeln darin glasig duensten. Das vorbereitete Genmuese mt
den Erbsen, den Kraeutern und dem Wi n hi nzufuegen und alles 5 Mn.
duenst en, dann etwas abkuehl en | assen. Die Nudel n wenn noetig

vor kochen. Den Backof en auf 200G adC vorheizen. Di e Genueseni schung
mt dem Sal z, dem Pfeffer, der Crene fraiche und 50 G anm Pecorino
ver nengen und in die Canneloni fuellen. 1 Aufl aufform m t
Butter ausstreichen, die Cannel oni Hi neinschichten, nmt dem
restlichen Kaese und Butterfl oeckchen Bestreuen und 20 M n. backen.



