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Gefullte Rondini

Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (4 Portionen):

L Rondini, 100g Champignons, 100g Krauterseitlinge, 1 Zwiebel,
2 1/2 Knoblauchzehen, 250ml Sojasahne, 250ml wassSer,

1 EL SojasSauce, 1 bisschen RoSmarin, 1 bisSchen Olivenél,

1 Prise Krautersalz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200 Grad CelsiuS vorheizen. Die Rondini
mit einem Scharfen MeSSer oben aufSchneiden. Den Deckel
zur Seite legen und mit einem L&ffel das Innere der Rondi-
ni auShshlen. Dabei lcm AbStand zum Rand lasSen.

2. Ausgehshlte Rondini mit Olivensl und RoSmarin besStrei-
chen und ca. 20-25 Minuten im Ofen garen. Wahrenddessen
die Pilze Schneiden und in einem Topf mit etwas Ol scharf
anbraten. Knoblauch Schélen und in Scheiben Schneiden,
Zwiebeln wirfeln und zu den Pilzen geben. AlleS anbraten,
bis sich RéStaromen gebildet haben. Mit Sojasauce abls-
Schen und kurz einkochen. Das Innere der Rondini zum
Topf geben und mitbraten. Mit Gewiirzen abschmecken und
nochmals kurz braten. Dann mit Sojasahne aufgieRen. Das
Packchen der Sojasahne nochmals mit wasser fullen, kurz
Schutteln und zum Topf hinzugeben AlleS kurz aufkochen
lassen und ansSchlieBend mit einem Purierstab cremig
mixen.

3. Die Rondini auS dem Ofen holen und mit der Suppe befiillen.
Mit Rosmarin und frischen Kréutern Servieren.

N 'y Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiSeacker.de.
Guten Appetit
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