ARD® Ze. et

Rainer Klutsch Mittwoch, 21. Juli 2021
Cannelloni mit Gemuse-Kasefullung Rezept fur 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach
Mediterran, Pasta

Zutaten:

500 g Brokkoli

3009 Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle
1EL Mehl

1 Schalotte

50 ml WeilRwein

300 ml Gemiusebriihe

60 g Sahne

100 g Gorgonzola

30g Creme fraiche

1 Ei

2009 Cannelloni-Nudeln (Nudelréhren)
80¢g Parmesan
AulRerdem:

etwas Ol fir die Form

Zubereitung:
1. Den Brokkoli putzen, in kleine Roschen zerteilen, waschen und abtropfen lassen.

2. Von den Champignons das Ende des Stiels abschneiden, dann die Champignons
vorsichtig mit einem Tuch oder Pinsel saubern.

3. Die Brokkoli-Rdschen und die Champignons sehr fein schneiden.

4. Die Zwiebel und den Knoblauch schéalen und ebenfalls fein schneiden.

5. Die Halfte vom Olivendl in einer tiefen Pfanne oder flachem Topf erhitzen und die
Zwiebel darin anschwitzen. Pilze zugeben und mit anbraten. Dann Knoblauch und
Brokkoli dazugeben und unter Rihren ca. 6 Minuten dinsten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Das Mehl unter das Gemuse mischen und anschlie3end die Masse etwas
abkuihlen lassen.

7. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

8. Fur die Sauce die Schalotte schalen und fein schneiden.



ARD® Ze. et

9. In einem Topf restliches Olivendl erhitzen und die Schalotte darin andinsten, den
Wein dazugeben und fast vollstandig einkochen lassen.

10. Dann Gemiusebrihe und Sahne unterriihren. 2/3 vom Gorgonzola in kleinen
Stiickchen dazugeben, unterriihren und die Sauce ein paar Minuten kécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

11. Creme fraiche, restlichen Gorgonzola und das Ei vermischen und unter die
Brokkoli-Pilzmasse ziehen.

12. Die Cannelloni-Nudeln mit der Brokkoli-Masse fuillen. Dafiir die Masse am besten
in einen Spritzbeutel mit Lochtulle geben.

13. Den Parmesan reiben.

14. Eine Auflaufform mit Olivendl einpinseln und die geftillten Cannelloni-Nudeln
nebeneinander einlegen. Die Kasesauce angiel3en.

15. Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten garen. Dann heraus
nehmen, den Parmesan Uberstreuen und nochmals ca. 10 Minuten in den Ofen
geben.

16. Zu den Cannelloni passt ein frischer Blattsalat, z.B. Endiviensalat.

Pro Portion: 605 kcal / 2520 kJ
41 g Kohlenhydrate, 24 g Eiweil3, 37 g Fett



