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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 g Große Muschelnudeln

(Altern�tive: C�nelloni

oder P�ccheri)

400 ml Geh�ckte Tom�ten

2 EL  Grill Gemüse

80 g B�byspin�t

1 EL Olivenöl

250 g Ricott�

70 g P�rmes�n, gerieben

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Gefüllte Muschelnudeln mit
Spin�t und Ricott�

50—55 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 180 °C vorheizen. Einen Topf mit S�lzw�sser zum Kochen

bringen und die Nudeln hinzufügen. 4–5 Minuten kochen, bis sie bissfest

sind. Abgießen und �uf einem T�blett/in einer B�ckform �usbreiten und

�bkühlen l�ssen.

2 Den Spin�t w�schen und trocknen. D�s Öl in einer Pf�nne erhitzen, den

Spin�t, S�lz und Pfe�er hinzugeben und �nbr�ten, bis er schrumpft und

d�s W�sser verdunstet ist. Vom Herd nehmen und kurz �bkühlen l�ssen,

d�nn den Spin�t fein h�cken.

3 In einer �nderen Pf�nne die geh�ckten Tom�ten erhitzen, 1 EL Kot�nyi

Grillgemüse Gewürz hinzufügen und 2 Minuten kochen l�ssen. Vom Herd

nehmen und in eine runde Aufl�u�orm (25 cm Durchmesser) oder eine

rechteckige Form (25×20 cm) geben.

4 Ricott�, P�rmes�n, 1 EL Kot�nyi Grillgemüse Gewürz und geh�ckten Spin�t

in einer Schüssel vermengen und gut vermischen. Die Füllung in einen

Spritzbeutel geben und in die Muscheln füllen. In der Aufl�u�orm mit der

S�uce �nrichten und mit Alufolie �bdecken. Ungef�hrt 30 Minuten im Ofen

b�cken, d�n�ch mit P�rmes�n und frischem Thymi�n servieren.


