K Urbis - Cannelloni mit Ricotta

Zutaten fur: 2 Portionen

8 St icke Cannel | oni
500 G amm Hokkai do- Kiir bi s
1 Zwi ebel
30 Gramm Kir bi sker ne
2 Essl. divenoel
1/ 2 Bund Schnittl auch
2 Essl . Semmel br 6sel
250 Gamm R cotta, Salz und Pfeffer
1 Pack. Sauces Kiase Sahne- Sauce
50 Gramm Geri ebener Kase

Anleitung:
Zuberei tungszeit: 60 Mn.

1. Backofen auf 200°C ber-Unter-Hitze (180°C Um uft) vorheizen.

2. Cannelloni in kochendem Sal zwasser ca. 6 Mn. kochen und
anschl i eBend gut abtropfen | assen.

3. Hokkai do- Kir bi s waschen, trocken reiben, die Kerne nt einem
Loffel entfernen. Den Kirbis mt einer Genisereibe grob raspeln.

4. Zwi ebel schalen und in kleine Wirfel schneiden.

5. In einer Pfanne ohne Fett Kirbi skerne résten und anschl i eflRend
grob hacken.

6. In der Pfanne A ivenoel hei 3 werden | assen. Kirbisraspeln und
Zwi ebel wiirfel darin anschwi tzen, herausnehnen und abkihl en | assen.

7. Schnittlauch waschen und in feine ROllchen schneiden. Kuirbis,
Schni ttl auch, Kirbi skerne, Semmel br6sel und Ricotta zugeben. Mt
Sal z und Pfeffer abschnecken. Die Kirbis-Ricotta-Masse nmt einem
Spritzbeutel in die Cannelloni fullen und nebenei nander in eine
Auf | auf f orm | egen.

8. Sauces Kase Sahne- Sauce daruber giellen. Kase dariber streuen. Im
Backofen ca. 20 M n. backen.

Servi eren dazu ei nen gem schten Sal at.

Er ndhrungsi nfo Je Portion: B: 3478 kJ (834 kcal) N E 38g, KH 54g,
F 51g



