Schlangengurke aus der Speedykiste und dem Vollsortiment

Gefullte Gurken mit Hack-
fleisch

Zutaten:

Spinat aus der Gemusekiste und dem Vollsortiment

Cannelloni Ricotta Spinat SuBe Erdbeer-Sandwiches

Zutaten: Zutaten fir 8 Stiick:

REZEPTE

2 Schangengurken

100 g Speck (Kochspeck)

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Bd. Dill

400 g Rinderhackfleisch

2 EL Sonnenblumendl

40 g Paniermehl oder Semmelbrosel
1TL gemahlener Pfeffer

1-2 TL Paprikapulver

1TL Salz

2 TL Dijonsenf

2 Eier

200 ml Gemusebrihe

150 g Créme fraiche

150 g geriebener Kase

etwas weiche Butter fur die Form

Zubereitung:

(Zubereitungszeit ca. 75 Minuten)

Die Gurken waschen, halbieren und mit einem kleinen
Loffel aushohlen (entkernen). Den Kochspeck fein wiirfeln.
Fir die Hackfullung die Zwiebel schalen und fein warfeln.
Die Dillzweige waschen und abtropfen lassen. Dill vom
Stiel entfernen und fein hacken. Das Hackfleisch in eine
Schussel geben. Die Zwiebel zusammen mit dem Speck im
Ol anbraten, etwas abkiihlen lassen und zum Hackfleisch
geben. Das Paniermehl, die Halfte des Dills, sowie die Ge-
wurze und den Senf ebenso hinzugeben.

Die Eier in einer Schussel verquirlen und mit einem Loffel
gut unter die Hackflelschmasse schlagen Mindestens

1 Packung Cannelloni

300 g Spinat

300 g Ricotta

20 g Parmigiano Reggiano
700 ml passierte Tomaten
1 Karotte

1Stange Sellerie

1 Zwiebel

1Zehe Knoblauch

Salz

Schwarzer Pfeffer
Olivendl nativ extra

Zubereitung:

(Zubereitungszeit ca. 80 Minuten)

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und den
Knoblauch in diinne Scheiben schneiden und einige
Minuten darin anschwitzen. Den Sellerie und die Karotte
fein hacken. Zusammen mit den passierten Tomaten in die
Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und alles gut
vermischen. Auf niedriger Hitze 30 Minuten kocheln lassen.

Den Spinat blanchieren, in einem Sieb gut abtropfen und
abkuhlen lassen. AnschlieBend in kleine Stlicke schneiden
und in in eine Schiissel geben. Den Ricotta, Parmigiano,
Salz und Pfeffer hinzugeben und gut vermischen.

Den Boden einer rechteckige Auflaufform mit etwas Toma-
tensoBe bedecken.

Die Cannelloni mit der Ricotta-Spinat-Mischung fullen. Die
gefullten Cannelloni nebeneinander in der Aquaufform auf-
reihen. Mit reichlich TomatensoBe bedecke

nem Parmesan bestreuen.

150 g Zartbitterschokolade
150 g Zwieback

150 g Erdbeeren

50 g Schlagsahne

100 g Doppelrahmfrischkase
2 EL Zitronensaft

1EL Puderzucker

+50 g Puderzucker

Zubereitung:

(Zubereitungszeit ca. 40 Minuten + 120 Minuten Wartezeit)

Die Schokolade hacken und tiber einem warmen Wasser-
bad schmelzen. Zwieback in einen Gefrierbeutel geben,
mit einer Teigrolle zerbroseln. Schokolade und Zwieback
verruhren. Masse flach (ca. 1cm) zwischen 2 Bogen Back-
papier ausrollen, mit einem runden Ausstecher (ca. 6 cm
@) ca. 16 Kekse ausstechen. Teig immer wieder verkneten,
ausrollen und ausstechen. Kekse auf Backpapier geben
und kalt stellen.

Erdbeeren putzen, 4 Erdbeeren fiir die Deko halbieren und
zur Seite legen, den Rest fein wirfeln. Sahne mit Frischka-
se, Zitronensaft und 50 g Puderzucker aufschlagen, Beeren
unterheben. Creme auf 8 Kekse verteilen. Die Ubrigen Kek-
se als Deckel darauflegen. Ca. 2 Stunden kalt stellen. Mit

1 EL Puderzucker bestauben und mit halbierter Erdbeere
dekorieren.
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