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Onderkant formulier

Ingrediënten: 4 personen 
· 16 buisjes cannelloni (pasta doos à 250 g) of lasagnavellen

· 1 ui 

· 2 tenen knoflook 

· 300 g verse spinazie (zak) 

· 3 el olijfolie 

· 300 g rundergehakt 

· 2 pakjes soffritto (tomatensaus à 390 g) 

· 100 g gemalen belegen kaas (zakje à 150 g) 

Bereiden

1. Verwarm de oven voor op 200 °C.

2. Breng in een grote pan water aan de kook en laat de cannelloni ca. 3 min. koken. Spoel de cannelloni af met koud water en laat ze uitlekken. Pel en snipper de ui en de knoflook. Snijd de spinazie fijn. Verhit in een braadpan de olijfolie en fruit de ui en knoflook ca. 3 min. Voeg de gehakt toe en bak in ca. 5 min. rul. Voeg de spinazie toe en bak ca. 3 min. mee. Vul de cannelloni met het mengsel.

3. Schenk in een ovenschaal 1/2 van de soffritto. Leg de cannelloni erop en schenk de rest van de soffritto erover. Strooi de kaas erover. Bak de cannelloni in ca. 20 min. goudbruin en gaar.
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