Gefullte - Cannédloni

Zutaten fur: 4 Personen

100 Mbhr en
100 Zucchi ni
200 Auber gi nen
2 aivenol
1 Dose Ceschalte Tomaten (850 g EW
Salz + Pfeffer
1 Kraut er der Provence
600 Put enf |l ei sch (aus der Keul e)
100 G ine diven (mt
Mandel ker n)
50 Senmmel br 6sel
250 Cannel l oni (ca. 22 Stiick)
250 Mozzarel |l a

Anleitung:

1. Mdhren schalen und in feine Wirfel schneiden. Zucchini und
Auber gi nen waschen, putzen und ebenfalls wirfeln. A in einem Topf
erhitzen und das Genise darin 5 M n. andinsten. Tomaten nmit einer
Gabel zerdricken und hinzufigen. 5 Mn. bei mttlerer Htze kochen
|l assen. Mt Salz, Pfeffer und Krautern der Provence wirzen.

2. Vom Putenfl ei sch die Sehnen entfernen, das Fleisch grob wirfeln.
Mt den Aiven und Semmel brésel n in der Kichenmaschi ne zerkl ei nern.
Mt Salz und Pfeffer wirzen. Putenmasse in einen Spritzbeutel ohne
Tl l e geben und in die Cannelloni fillen.

Die Halfte der Tomaten-CGemise-Masse in eine Auflaufform schichten.
Cannel | oni darauf verteilen. Restliche Tomat ennasse dar Uber geben
(bei Umuft Fl 0ssigkeitsmenge um 100 m erhoéhen). Im hei Ben OFen auf
der 2. Schiene von unten ca. 35 Mn. bei 180 Grad garen (Gas 2-3,
Uruft 160 Grad). Mozzarella gut abtropfen lassen und in dinne

Schei ben schneiden. 15 Mn. vor Ende der CGarzeit auf den Cannel | oni
verteilen und zu Ende garen.

TI PP: Achten Sie bei mEi nkauf der Cannelloni darauf, eine Sorte zu
wahl en, di e nicht vorgekocht werden nuf3. Das ist auf der Packung
deutlich vernmerkt.



