Kiirbis-Cannelloni

Zutaten (12 Cannelloni) Zubereitung (O ca. 30 Min. & 50 Min. Backzeit

600 g Kurbis, ohne Kerne gewogen Kurbis samt Schale in ca. 2 cm grosse Wiirfel

(Hokkaido oder Butternut) schneiden. In einer Schissel mit etwas Rapsoel und

vom Bauernhof Lindenholz Rosmarinnadeln mischen, dann auf ein mit Back-

2 Zweige Rosmarin papier belegtes Blech verteilen. Im auf 180 Grad
vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Y5 EL Maizena Maizena mit Rahm und Wein in einem hohen

2 dl Rahm Becher anrUhren.

2 dl Weisswein

3 getrocknete Oel-Tomaten Tomaten grob schneiden und mit Sbrinz zum Rahm
2 EL Sbrinz gerieben geben. Pirieren, mit Salz und Pfeffer wirzen und
Salz und Pfeffer zur Seite stellen.

Kurbis grob hacken, in eine Schissel geben und
etwas auskUhlen lassen. Nach Belieben einige
Rosmarinnadeln fein hacken und dazu geben.

150 g Ricotta Ricotta zur Kirbismasse geben und gut mischen.
Salz und Pfeffer Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.
2 Rollen Pastateig Teig auf der Arbeitsflache auslegen, dann je quer

sechs gleichgrosse Stlicke schneiden.

FUllung auf die untere Halfte der Teigstlicke geben,
satt einrollen und in eine eingefettete Gratinform
legen.

Rahmgemisch Uber die Cannelloni verteilen, dann
im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
gratinieren.

@ Es kénnen auch andere Kirbissorten verwendet werden,
diese vor der Zubereitung aber schélen.
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