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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 04. Juni 2026 =
Tagesmotto ,Mediterrane Sommerkiiche“ mit Bjorn Freitag

Fir den Pastateig:
2 Eier, GroRe M
200 g Mehl, Type 00
1 Prise Salz

Fiir die Tomatensauce:

400 g passierte Tomaten

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

2 EL dunkler Balsamicoessig
1 EL dunkle Sojasauce

3 EL Olivendl

1 TL Krauter der Provence

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Cannelloni-Fiillung:
100 g Babyspinat

2 Schalotten

Y2 Zitrone, Saft

300 g Ricotta

3 EL Olivendl

30 g WalnUsse

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fertigstellung:
100 g Parmesan
100 g Creme fraiche

Rebecca Buchmiiller

Italien: Cannelloni mit Ricotta-Spinat-Fiillung,
Tomatensauce und Basilikum-Walnuss-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Alle Zutaten mit einem Essloffel kalten Wasser mithilfe einer
Kichenmaschine zu einem Teig kneten. In Frischhaltefolie einwickeln
und kurz kaltstellen. Teig in Mehl wenden und mithilfe einer
Nudelmaschine zu dinnen Bahnen ausrollen.

Schalotten und Knoblauch abziehen, fein hacken und in Olivendl in einem
Topf glasig diinsten. Tomatenmark kurz mit anrésten. Mit Balsamicoessig
abléschen und die passierten Tomaten hinzufiigen. Die Sauce etwa 5
Minuten leicht kécheln lassen. Mit einer Prise Zucker, Krauter der
Provence, Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei Drittel der Sauce in eine
Auflaufform geben, den Rest nach Belieben separat aufbewahren oder
spater zum Servieren verwenden.

Spinat griindlich waschen, trockenschleudern und grob hacken.
Schalotten abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne mit Olivendl glasig
diinsten. Spinat hinzufligen und kurz mitdlinsten, bis er zusammenfalit.
Die Pfanne vom Herd nehmen und die Mischung abkiihlen lassen. Spinat
mit Ricotta, gehackten Walniissen und einem Schuss Zitronensaft
vermengen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Nudelteigbahnen in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden. Jeweils 2-3 EL
der Flllung daraufgeben, einrollen und die Cannelloni nebeneinander in
die Tomatensauce in einer Auflaufform legen. Anschlief3end die restliche
Tomatensauce gleichmaRig Uber die Cannelloni geben.

Créme fraiche mit etwas Wasser glattriihren und tber die Cannelloni
verteilen. Parmesan reiben und ber die Cannelloni bestreuen. Die
Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 15 Minuten backen,
bis die Oberflache goldbraun und leicht gebraunt ist.



Fir das Basilikum-Walnuss-Pesto:
Y2 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft

60 g WalnUsse

50 g geriebener Parmesan

100 g Rapsaol

1 Bund Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

X

Parmesan reiben. Basilikumblatter griindlich abbrausen, trockentupfen
und von den Stielen zupfen. Mit Walnlissen, Knoblauch, Rapsdl, 6 EL
Parmesan und dem Zitronensaft in einen Multizerkleinerer geben. Alles
zu einer feinen, homogenen Paste mixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die gebackenen Cannelloni aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten
und mit etwas Basilikum-Walnuss-Pesto und Basilikum garnieren.



