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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g C�nnelloni

30 g P�rmes�n

80 g Mozz�rell�

Für die Tom�tens�uce:

1 Stk. Zwiebel

1 EL Tom�tenm�rk

400 g Tom�ten, püriert

400 g Tom�ten, geschnitten

300 ml Gemüsebrühe

1 EL Zucker

1 EL  Tom�te-Kr�uter pik�nt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Füllung:

250 g Ricott�

70 g P�rmes�n

100 g Fet�k�se

100 g B�byspin�t

1 EL Olivenöl

2 TL  Kr�uter Provenci�l

Gefüllte C�nnelloni mit Ricott�
in Tom�tens�uce

65—70 Min

Zubereitung

1 Zun�chst d�s Öl in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze erhitzen. D�nn die

geh�ckte Zwiebel hinzufügen und drei bis vier Minuten br�ten, bis die

Zwiebel gl�sig wird. D�s Tom�tenm�rk hinzugeben und eine Minute l�ng

kochen l�ssen.

2 Im n�chsten Schritt Tom�ten, Brühe, Zucker, Kot�nyi Tom�te-Kr�uter

pik�nt und S�lz hinzufügen. Umrühren und bei mittlerer bis niedriger

Temper�tur 15 Minuten kochen. Vom Herd nehmen und zum W�rmh�lten

�bdecken.

3 Nun den Spin�t kurz in Olivenöl �nbr�ten, d�mit die Flüssigkeit �ustritt. In

ein Sieb geben und eine Weile �bkühlen l�ssen. D�nn den größten Teil der

Flüssigkeit �uspressen. Den Spin�t in die Schüssel mit den restlichen

Zut�ten für die Füllung geben und gut vermischen.

4 Den Ofen �uf 180°C vorheizen. D�nn eine Aufl�u�orm w�hlen, in die etw�

20 C�nnelloni (22 x 25 cm) p�ssen.

5 Nun eine T�sse der S�uce �uf dem Boden verteilen. Die Füllung in einen

Spritzbeutel geben und die C�nnelloni d�mit füllen. D�nn die C�nnelloni in

der Aufl�u�orm �nordnen. Die restliche S�uce d�rüber gießen, so d�ss �lle

C�nnelloni bedeckt sind.

6 D�n�ch mit Alufolie �bdecken und 30 Minuten l�ng b�cken. Die Folie

entfernen, mit P�rmes�n und Mozz�rell� bestreuen und für zehn Minuten in

den Ofen zurückgeben, bis der K�se schmilzt. Mit P�rmes�n und B�silikum

servieren.


