CONCHIGLIONE

mit Spinat—Ricotta-Fﬁllung

"

10 Min. 20 Min.

m .

4 Pers. Budget mini 500 g 500 8

@ Conchiglione Ricotta

]Den Backofen auf 210 °C vorheizen.
Die Conchiglione in reichlich Salz-
wasser nach Packungsangabe bissfest
garen. Abtropfen lassen. Den Ricotta
mit dem Spinat vermengen. Salzen und
pfeffern. Die Pasta mit der Ricotta- 300 g
masse flllen.

Zwiebeln

Die Zwiebeln hacken. In einem Topf
Zim heiBen Olivendl andinsten. Die
Tomaten zugeben und zerdricken. Sal-
zen und pfeffern und einige Minuten
koécheln lassen.

... und auBerdem

1 EL Olivensl
1 EL geriebener

3Die gefullten Conchiglione in eine

flache Auflaufform setzen. Mit der Parmesan
Tomatensauce lberziehen und mit dem
Parmesan bestreuen. 15 Minuten im 250 g Salz und Pfeffer

Ofen Uberbacken.
Tomaten aus der Dose

ELISE DELPRAT-ALVARES
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Aus dem Kochbuch

Die besten einfachsten Rezepte
Kochen mit 3 bis 6 Zutaten
ISBN 978-3-8094-3942-4




