Spargel - Cannélloni

Kategorien:  Teigwaren, Gemiuse, Nudeln, Feste
Zutaten fur: 6 Portionen

700 Gramm G uener Spar gel
700 Gramm Wi sser Spargel (nicht zu
Di ck)
450 Gramm Cannel loni (etwa 12 Rol |l en)
40 Gramm Butter oder Margarine
30 G anm Mehl
1/2 Ltr. Spargel bruehe
1/2 Ltr. Mlch
100 Gramm Zi egenfri schkaese
300 Gramm Bl at t spi nat
Sal z, Pfeffer
1 Prise Miskat nuss

Anleitung:

1. Spargel waschen und di e wei ssen Stangen schael en. Di e gruenen nur
am unt eren Ende etwas schael en. Alle Spargel stangen am Ende
nachschnei den. Dann den Spargel auf Cannell onil aenge zuschnei den und
behutsamin die Roell chen schieben. Den restlichen Spargel beiseite
| egen.

2. ImFett das Mehl anschwi tzen, vom Herd zi ehen, mt Spargel bruehe
(aus den Schal en gekocht) und M1 ch angi essen, dann unter Ruehren
zum Kochen bringen und 2-3 M nuten kochen | assen.

3. I nzwi schen den Spi nat waschen, Bl aetter abzupfen und fein hacken.
Den Kaese zerbroeseln. Sauce mt Salz, Pfeffer, Miskat, Kaese und
Spi nat mi schen.

4. Den Backofen auf 200 Grad (Gas Stufe 4) vorheizen.

5. Eine Gratinform(ca. 20 x 30 cn) ausfetten, etwas Bechanel sauce
darin verteilen und i m Wechsel Cannelloni und restliches Genuese

ei nschi chten. Zw schendurch i mer w eder Sauce zugeben. Am Schl uss
die restliche Sauce ueber dem Aufl auf verteil en.

6. Die Cannelloni imheissen Oen etwa 45 M nuten gol dgel b
ueber backen.

Ti pp: Mt Lasagnebl aetter ist es nicht so dekorativ, geht aber
schnell er - das ist bei groesseren Mengen sinnvoll.

Statt Spinat schnmeckt auch Rucula. Mt Kerbel oder Petersilie wird's

f ei ner.



