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Conchiglioni mit Alpkase und Spinat

Zutaten fiir 4 Personen

e Ca. 50 Conchiglioni-Teigwaren (Muschel-Teigwaren)

e 500 g frischer Spinat

400 g Vacherin Fribourgeois d’alpage AOP oder ein anderer halbharter Alpkise,
gerieben

1 Ei

Salz und Pfeffer

400 g Tomatensauce

1 Knoblauchzehe

1 EL Rapsol

1 Handvoll Pinienkerne

Zubereitung

Fiir die Sauce einen Essloffel Rapsol in einer Pfanne erwarmen und die
Knoblauchzehe andiinsten. Tomatensauce, Salz und Pfeffer beigeben und bei
mittlerer Hitze 10 Minuten kochen lassen. Die Sauce in eine Gratinform geben.

Die Pinienkerne in einer Pfanne anrosten bis sie leicht braunlich sind. Beiseite
stellen.

Fiir die Fiillung den gewaschenen Spinat in Streifen schneiden und in einer Pfanne
andiinsten. Vom Herd nehmen und mit dem Alpkédse mischen. Einen kleinen Teil
des Alpkise zuriickbehalten. Das Ei zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut
mischen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen.
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Die Teigwaren in einer grossen Pfanne mit gesalzenem Wasser kochen. Fiinf
Minuten weniger lang kochen als auf der Packung angegeben ist. Die Teigwaren mit
einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, gut abtropfen lassen und mit der
Offnung nach oben in die Tomatensauce legen.

Die Alpkase-Spinat-Fiillung in die Teigwaren geben, mit dem restlichen Kise
bestreuen und die gerosteten Pinienkerne dariibergeben.

Im Ofen fiir 30 Minuten backen.

(Quelle: l1e menu)



