Tortellini-Gratin

Nudelgerichte

oSt 32 e Y% Sunder
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Zwiebel St. 1v
Olivendl TL 1%
Blattspinat, tiefgekuhit g 600 900
Wasser mi 125 190
Tortellini, frisch, vakuumverpackt 1 g 500 750
Tomaten g 250 375
Mozzarella 300 450
Créme fraiche EL 4 6

Pfeffer, Salz

Basilikum, getrocknet

ZUBEREITUNG:

1.

4.

5.

Ol in einen Topf geben. Zwiebel den unaufgetauten Spi-
nat und das Wasser zufligen. Spinat nach Vorschrift ga-
ren.

Spinat ausdriicken, mit Pfeffer, Salz und Basilikum mi-
schen. Créme fraiche unterrithren.

Spinat in eine Auflaufform flillen. Tomatenscheiben darauf
verteilen. Mit Salz Pfeffer und etwas Basilikum bestreuen.

Tortellini auf den Tomaten verteilen und die Mozzarella-
scheiben darauf legen.

Im Ofen Uberbacken.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

Baguette fiir die Sauce / leichter Rotwein

VORBEREITEN:

PR

Zwiebeln fein wiirfeln.
Tortellini nach Vorschrift kochen.

Tomaten in diinne Scheiben schneiden.

Mozzarella in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

1 . .
Ersatzweise trockene Tortellini

Backofen Leiste | Grad | Stunden | Minuten

Unter- u. Oberhitze | 2.v. u. 225 15
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