Jeal
DIE GENUSSENTDECKER®

Entdeckt und gefunden bei Rila die Genussentdecker: www.rila.de

mit Ricotta gefiillte
Muschelnudeln

mit Ricotta gefiillte Muschelnudeln

500 g Jumbo Muschelnudeln
400 g Ricotta

80 g geriebener Parmesan

350 g Blattspinat, tiefgefroren

Zubereitungszeit: 20 min 1Ei

Kochzeit: 40 min 2 Teeloffel McCormick Knoblauch granuliert
Gesamtzeit: 1 h 2 Teeloffel McCormick Zwiebel granuliert
Schwierigkeitsgrad: mittel 2 Teel6ffel Oregano

Portionen: 4 Portionen 2 Teeloffel Petersilie

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel McCormick Pfeffer schwarz gemahlen
1 Teeloffel McCormick Chiliflocken scharf

1000 g passierte Tomaten

350 g geriebener Mozzarella

mit Ricotta gefiillte Muschelnudeln
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1. Die Nudeln gemal3 der Packungsanleitung al dente
kochen. Gut abtropfen lassen und
ausei nanderziehen, damit sie nicht
zusammenkleben.

N

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Héalfte der passierten Tomaten in eine
Auflaufform geben, sodass der Boden gleichmaliig
bedeckt ist.

3. Das Ei aufschlagen und mit dem Ricotta, Parmesan,
Spinat und Gewdlrzen in einer grof3en Schiissel
vermengen. Vorsichtig etwa 2 Essl6ffel der
Ricotta-Fullung in jede gekochte Nudelschale
geben. In einer Auflaufform gleichmaliig
auslegen.

4, Dierestlichen passierten Tomaten gleichméaldig tber
die gefllten Nudeln geben. Mit Mozzarella
bestreuen und mit Alufolie abdecken.

5. Ca. 20 Minuten backen. Anschlief3end die Alufolie
entfernen und fur weitere 10 bis 15 Minuten
backen, bis der K&se geschmolzen und leicht
gebraunt ist.
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