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Tortellini al forno

Dieses Tortellini al forno Rezept bringt italienisches Ofengliick direkt auf deinen Tisch. Mit Tortellini
aus dem Kuhlregal, einfach, herzhaft und unglaublich schmackhatft.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 55 min

Zutaten

600 g

Tortellini (aus dem Kihlregal)

1 Stk.

Zwiebel

2 Stk.

Knoblauchzehe

1EL

Tomatenmark

1 Dose

Tomaten gewdarfelt (400 g)

200 g

Schlagobers

1 Handvoll

Basilikum frisch

3 Zweige

Oregano

Salz und Pfeffer

125 g

Kéase (oder Mozzarella)

2 EL

Olivendl extra vergine

Zubereitung

1. Fiur die Tortellini al forno den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

2. Knoblauchzehen und Zwiebel schélen und in fein zerschneiden. Das Olivendl in einem Topf
erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Tomatenmark kurz
mitrosten, damit es sein volles Aroma entfaltet. Die Dosentomaten und das Schlagobers
hinzufiigen. Frische Krauter waschen, die Blatter abzupfen, zerhacken und zur Sauce geben.
Alternativ kénnen auch getrocknete Krauter verwendet werden. Die Sauce etwa 5 Minuten
sanft kdcheln lassen und anschlieRend mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken.
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3. Tortellini deiner Wahl, zum Beispiel mit Ricotta, Schinken oder Fleischfillung in eine
Auflaufform geben und die fertige Tomatensauce dariiber verteilen. Mit reichlich geriebenem
Kéase bestreuen. Im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten backen, bis der Kase goldbraun
geschmolzen ist.
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Unsere Empfehlung hier bestellen
Auflaufform-Set aus Keramik

rechtecking
Backform, Lasagneform

Tipp

Tortellini al Forno mit frischem Basilikum und Oregano garnieren und direkt heif3 servieren. Dazu
passt ein griner Salat oder knuspriges Ciabatta.
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