Vegetarische Cannelloni
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 mittelgroBe Aubergine, 125 ml Olivenal, 225 gr Blattspinat, 2 Zehen Knoblauch (durchgepresst), 1
Teeloffel Kreuzkiimmel (gemahlen), 75 gr Pilze (gehackt), 12 Cannelonirshren, 1 Prise Salz und
Pfeffer, 1 Essloffel Olivendl, 1 mittelgroBe Zwiebel (gehackt), 2 Zehen Knoblauch (durchgepresst),
800 gr Tomaten (aus der Dose, gehackt), 1 Teeloffel Zucker, 2 Essloffel Basilikum (gehackt), 50 gr
Mozarella (in Scheiben).

Die Zubereitung:
Die Aubergine in sehr kleine Wiirfel schneiden.Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Auberginenwiirfel 2-3 Minuten anbraten.Spinat, Knoblauch, Kreuzkiimmel und Pilze dazu geben. Mit
Gewiirzen abschmecken und unter Riihren 2-3 Minuten schmoren. Die Mischung in die Cannelonirghren
fiillen. Canneloni nebeneinander in eine feuerfeste Form legen.Fiir die Sauce das Ol in einem Topf
erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin eine Minute glasig diinsten. Tomaten, Zucker und Basilikum
hinzufiigen und aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und 5 Minuten kocheln lassen. Die Sauce
liber die Canneloni gieflen.Die Mozarellascheiben darauf anordnen und das Ganze im vorgeheizten Ofen
bei 190°C 30 Minuten backen bis der Kase goldbraun wird und Blasen wirft. Sofort servieren.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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