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Kéibenlich
Thunfisch Cannelloni

) Schwierigkeitsgrad () Portion/ GroBe £ - zupereitungszeit
@Ieicht greIsg “@M Portionen 60 Minuten

Zutaten

Fillung Aulerdem

2 Dosen Thunfisch in ©I 1 Dose geschalte Tomaten
1 Pkg. Frischkase 300 gr passierte Tomaten
1 Pkg. Feta 400 gr Brokkoli

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 Knoblauchzehen ca. 16 Stiick Cannelloni

Salz, Pfeffer 2-3 Friihlingzwiebeln (optional)
geriebener Kése nach Geschmack
Salz, Pfeffer, Aglio e Olio Gewdlrz*

Aglio e Olio Gewurz*

Zubereitung

Als erstes bereiten wir die Fullung vor: Zwiebel und Knoblauch schalen und sehr fein hacken. Feta klein
wiirfeln. Thunfisch mit Ol in eine Schiissel geben. Mit einer Gabel zerdriicken. Frischkase, Zwiebel und die
Halfte des Feta dazu geben und gut vermischen. Mit den Gew(rzen abschmecken. Die Masse in einen
Spritzbeutel flllen.

Tomatensauce: geschalte und passierte Tomaten in eine hohe Schiissel geben. Knoblauch schélen und dazu
geben. Mit Salz, Pfeffer und Aglio e Olio Gewtirz wiirzen. Das Ganze mit einem Stabmixer durchmischen.
Ofen auf 200° Umluft vorheizen. Eine Auflaufform (20*30 cm) mit Olivendl einfetten. Die Halfte der
Tomatensauce reingeben. Die Cannelloni mit der Thunfischmasse beflillen und in die Tomatensauce reinlegen.
Danach die restliche Tomatensauce daruber gief3en. Mit Brokkoli und restlichen Feta belegen. Eventuell
Frahlingzwiebelringe noch dariiber geben. Ohne Deckel ca. 30 Minuten backen. Zum Schluss mit Kése
bestreuen und weitere 10 Minuten backen.
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