Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie

Gratinierte Cannelloni mit Bolognese und

bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331 /95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Gratinierte Cannelloni mit Bolognese und

Ricotta gefiillt

40 g GEFRO Sauce Bolognese

3 EL GEFRO Bio Olivenol Nativ Extra

12 Lasagne-Teigblatter

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

400 g Ricotta

2 Eigelb

2 EL Petersilie, fein gehackt

2 EL Schnittlauchrollchen, fein
geschnitten

6 klein gezupfte Basilikumblatter
100 g Parmesan, frisch gerieben
Salz

GEFRO Gewiirz-Pfeffer

1 TL Zitronensaft, frisch gepresst
1 TL abgeriebene Zitronenschale
100 g Mozzarella, frisch gerieben

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Ricotta gefiillt

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 45 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
42 g Fett 25,5 g Kohlenhydrate
Brennwert

30,2 g Eiweild 2,9 g Ballaststoffe 609 kcal

Gratinierte Cannelloni mit Bolognese und Ricotta gefiillt

10 Teigblatter vorbereiten:

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

12 Lasagne-Teigblatter in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieBen und gut
abtropfen lassen.

Die Teigblatter auf einer leicht gedlten Arbeitsflache ausbreiten und abkiihlen lassen.

28 BolognesesoBe zubereiten:
40 g GEFRO Sauce Bolognese in 200 ml kaltes Wasser einriihren und aufkochen.
2 Minuten kdcheln lassen.

30 Krauter-Ricotta anriihren:

Je 2 Schalotten und Knoblauchzehen schalen.

Schalotten fein wiirfeln, Knoblauch hacken.

In einer Pfanne 1 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra erhitzen und beides glasig andiinsten.
In eine groRe Schiissel umfiillen.

400 g Ricotta und 2 Eigelb zugeben und griindlich verriihren.

Je 2 EL Petersilie und Schnittlauchrdlichen, 6 klein gezupfte Basilikumblatter sowie 100 g
geriebenen Parmesan untermischen.

Mit Salz, GEFRO Gewiirz-Pfeffer, 1 TL Zitronensaft und 1 TL abgeriebener Zitronenschale
wiirzen.

48 Cannelloni rollen:

Die Lasagneblatter mit dem Krauter-Ricotta bestreichen und die BolognesesoRe darauf
verteilen.

AnschlieBend jedes Blatt vorsichtig zu Cannelloni aufrollen.

58 Uberbacken:

Eine Auflaufform mit 2 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra auspinseln.

Die Cannelloni hineinsetzen, mit 100 g frisch geriebenem Mozzarella bestreuen und ca. 20
Minuten goldgelb iiberbacken.

¥ Tipps & Varianten:

ETipp: Wenn du die Cannelloni ganz gleichmaRig rollen mdchtest, gib die Ricottamasse mit
einem Spritzbeutel auf die Teigblatter - das erleichtert das Formen und sorgt fiir eine
gleichmaRige Fiillhohe.
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R Variante: Fiir mehr Tomatenaroma kannst du die Cannelloni vor dem Uberbacken mit etwas
zusdtzlicher BolognesesoRe oder einer diinnen Schicht passierter Tomaten iibergielen



