ALLTAGSKUCHE

Fisch-Cannelloni
HAUPTGERICHT FUUR 4 PERSONEN

6 Krautstiele mit Griin, ca. 300 g
4 EL 0livendl

300 g Lachsfilet

250 g Ricotta

360 g Saucen-Halbrahm

4 EL geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer

8 frische Lasagnebldtter

Krautstielblatter von den Stangeln
schneiden. In kochendem Wasser blan-
chieren. Herausheben und beiseite-
stellen. Krautstielstéangel klein wiirfeln
und in etwas 01 3-4 Minuten dinsten.
Fisch wiirfeln. Mit Ricotta, 60 g Halb-
rahm und der Halfte des Parmesans zu
den Krautstielwiirfelchen geben. Mit
salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf
200 °C vorheizen. Lasagnehlatter auf der
Arbeitsflache auslegen. Beiseitege-
stellte Krautstielblatter darauflegen
und die Masse in der Mitte der Lasagne-
blatter verteilen, Blatter aufrollen. Can-
nelloni in eine Gratinform legen. Die
Resten von Halbrahm, Parmesan und 01
mischen, Cannelloni damit ihergiessen.
Im Ofen ca. 20 Minuten gratinieren.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten

+ 20 Minuten im Ofen gratinieren
Pro Person ca. 37 g Eiweiss, 52 g Fett,

52 g Kohlenhydrate, 3450 kJ/820 kcal




