Pilz-Cannelloni mit Béirlauch

Statt Lasagne-
Teigblatter kdnnen

Sie auch Cannelloni-

Hullen verwenden.
Diese mit einem
Dressiersack oder
mit einem Teeloffel
fallen.

Eignet sich auch gut
als Hauptmahlzeit.
Dafur die doppelte
Menge an Zutaten
verwenden.

Zutaten fir 4 Portionen:

150 g Pilze

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1ELOI

1 EL frische Krauter,
gehackt

8 Lasagne-Teigblatter,
in Salzwasser al dente
gekocht, abgekuhlt

2 Tomaten

einige Barlauchblatter
1 EL Ol

Salz, Pfeffer

Pilze, Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Im Ol anbra-
ten. Krauter zugeben und kurz mitdtnsten. Mit etwas
Salz und Pfeffer wirzen. Tomaten hauten, entkernen
und in Wrfeli schneiden. Die Barlauchblatter grob
hacken. Beides im Ol diinsten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Auskihlen lassen. Lasagne-Teigblatter
auslegen, Pilzmasse dartber verteilen und zu Cannelloni
aufrollen.

Im Backofen oder im Mikrowellengerat heiss werden
lassen. Je zwei Stiick auf einen Teller geben und warm-
halten. Die aufgewdrmte Tomaten-Krautermasse
darlber verteilen und sofort servieren.




