Low Carb Zucchini Cannelloni
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2 Zucchini Auflerdem

2 groﬁe Tomaten Olivensl

1 Zwiebel Parmesan zum Bestreuen

1 Knoblauchzehe

100 ml passierte Tomaten

1 Tl. Tomatenmark

1 El. Olivensl

Salz, Pfeffer, Basilikum, Oregano
Fiillung

250 gr kérniger Frischkise/ Hiittenkise
50 gr Blattspinat (TK)
50 gr Parmesan

H Zubereitung
Ofen auf 200° Umluft vorheizen. Spinat auftauen lassen.

Zucchinis waschen, trocknen und mit einem Gemiiseschiler der Linge nach in diinne Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf ein Brett nebeneinander legen und mit Salz bestreuen. Kurz zichen lassen.
Wihrenddessen Zwiebel und Knoblauch schiilen und fein hacken. Tomaten waschen und wiirfeln. Diese mit
Zwiebeln, Knoblauch, Tomatenmark und Olivendl in eine Schiissel geben und miteinander gut vermengen.
Mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Oregano abschmecken. Zum Schluss mit passierten Tomaten verriihren.
In einer anderen Schiissel Frischkise mit Spinat, Parmesan und Ei verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Eine Auflaufform mit Olivendl bespriihen. Tomatensauce reingeben. Den ausgetretenen Saft von den
Zucchinischeiben mit Kﬁchenpapier aufsaugen. Jetzt fangen wir mit der Fﬁllung an: dazu jer TL
Frischkisefiillung auf jede Zucchinischeibe geben und aufrollen, wie ein Pfannekuchen. Die Réllchen in die
Form reinlegen. Mit ein wenig Olivendl besprithen und mit Parmesan bestreuen.

Im Ofen ca. 20- 25 Minuten backen. Zum Schluss 5 Minuten bei Grillfunktion briunen.
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