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Gefllite Conchiglioni (Muschelnudeln)

Flr 4 Portionen benétigt ihr:
Ca. 250g Conchiglinoni

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

600 ml passierte Tomaten
50g saure Sahne

Krauter der Provance

500 g frischer Spinat

1 Zwiebel

50g Parmesan

2 EL Semmelbrosel

250g Ricotta

1Ei

Muskatnus

100g frisch geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

1. Schritt:
Pasta nach Packungsanleitung bissfest kochen. Kalt abschrecken.

2. Schritt:

Fir die Tomatensauce die Zwiebeln und den Knoblauch fein hacken. Etwas Ol in einem kleinen Topf
erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Knoblauch und Krauter dazu geben, kurz mitbraten,
dann mit den passierten Tomaten abldschen. Ca. 15 Minuten kdcheln lassen, dann die saure Sahne dazu
geben und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

3. Schritt:

Fir die Fullung den Spinat klein schneiden, grindlich waschen und gut abtropfen lassen. Die Zwiebel fein
schneiden. In einem groBBen Topf Ol erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Den Spinat hinzugeben
und zusammenfallen lassen.

4. Schritt;

Ricotta, Parmesan und das Ei in einer Schissel mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Ricottamasse zu dem Spinat geben und gut unterrihren. TomatensofBe in eine Auflaufform geben.
Jeweils 1 Essloffel der Ricottamasse in eine Muschelnudel geben und in die Auflaufform setzen.
Parmesan darauf verteilen. Bei 220°C ca. 20-30 Minuten Uberbacken.




