Kéase - Canneloni mit Spinat und Pfifferlingen

Kategorien:  Nudeln, GemUse, Pilz, Ké&se
Zutaten fur: 4 Portionen

600 Gramm Spi nat; gewaschen, entstielt
2 Schal otten; fein gehackt
3 Knobl auchzehen; fein gehackt
a i venoel
Sal z
Pfeffer
Muskat
15 Essl. Quark
200 Gramm Nudelteig; fertig
120 Gramm Fonti na- Kaese; gewuerfelt
120 Gramm Pfifferlinge; sautiert und
Gewuer zt
2 mttl. Zwiebeln, rot; in Streifen
Bl anchiert und in Butter
Geduenst et

Anleitung:
Schal otten und Knobl auch in divenoel anduensten, Spinat zugeben
sal zen und pfeffern und abkuehl en | assen

Den kal ten Spinat fein hacken, durch ein Haarsieb passieren. Quark
dazugeben, gut verm schen, mt Salz, Pfeffer und Muskat abschnecken
und in einen Spritzsack fuellen

Nudel t ei g duenn ausrollen und in vier gleiche Streifen (10 cmbreit,
50 cm | ang) schnei den. Spinat - Quar k- Fuel |l ung ei nen Zentineter dick
in die Mtte der Teigstrei fen geben, zusanmenfal ten, gut andruecken
und ueber st ehenden Tei g abschnei den

Zu vier Schnecken formen, in einen Topf (Durchmesser: 20 cm) mt
kochendem Wasser geben, etwa 7 M nuten kochen

Her ausnehmen, auf Teller |legen, mt Kaese-Werfeln bestreuen und be
starker Cberhitze gratinieren

Mt den Pfifferlingen und den roten Zw ebel n anrichten



