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Cannelloni

Zubereitungszeit:
15 Min.

Zutaten:
fAvur 2-3 PersonenA

4 Beetgold Tortillas KarotteA

1 Beetgold Aufstrich&Dip Pastinake
250 g Naturtofu

1 Bund Basilikum

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Sonnenblumenkerne

1 Dose Tomaten, passiert
OlivenATl

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

FAvur die FA¥llung den Naturtofu mit einer Gabel zerbrAfseln. Zwiebel und Knoblauch schAalen und fein
wAv.rfelig schneiden. Basilikum fein hacken und beiseitestellen. 1 EL OlivenAf]l in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und darin Zwiebel, Knoblauch und Sonnenblumenkerne auf mittlerer Hitze anrAfsten. Nach 1-2
Minuten den Naturtofu dazugeben und 5-6 Minuten weiter braten oder bis er eine schAfne Farbe bekommt. 1
EL Pastinakenaufstrich und das gehackte Basilikum zur FAYzllung geben und gut vermengen, bis er nicht
mehr brAfselig ist und mit Salz und Pfeffer abschmecken. VollgemAvise Tortillas mit jeweils AYs der FAY4llung
belegen, einrollen und in eine Ofenform legen. Die Cannelloni mit den passierten Tomaten AYibergieA?en


https://www.beetgold.com/produkte/tortilla-wraps/
https://www.beetgold.com/produkte/aufstriche-dips/
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und bei 200A°C fAv.r 35 Minuten HeiA?luft backen. Cannelloni auf Tellern verteilen, mit dem
Pastinakenaufstrich belegen und mit Basilikum und gerA{steten Sonnenblumenkernen toppen.



