Canndloni

Zutaten fur: 4 Portionen

20 Gramm Pfifferlinge, getrocknet
Fett fuer die Form
1 Dose (gross) geschaelte Tomaten
(800 g)
200 Gramm Mozzarel | akaese
2 Zwi ebel n
4 Essl . Cel
300 Gramm Hackfl ei sch, gem scht
Sal z, Pfeffer, Tabasco
50 Gramm Butter
30 G amm Mehl
600 m Mlch
50 Gramm Par nesankaese
1 Bund Basilikum oder
Er sat zwei se
2 Essl. Getrockn. Basilikum
16 Cannel | oni r oehrchen, vor-
CGekocht

Anleitung:

Die Pfifferlinge in einer Tasse Wasser (ca. 125 m) etwas 1/2 Std.

Ei nwei chen. El ektro-Oen auf 175 G adC vorhei zen, eine Auflaufform
fetten. Tomaten und den Mbzarella gut abtropfen | assen, Beides klein
wuer fel n. Zw ebel n abzi ehen, hacken. Zw ebeln im Cel anduensten,
Hackf | ei sch dazugeben und broeselig Braten. Tomaten dazugeben, mt
Sal z, Pfeffer und einigen Spritzern Tabasco abschnecken. Leicht
abkuehl en | assen. Butter in einemkleinen Topf schnel zen, Mehl nach
und nach mt dem Schneebesen einruehren und die Kalte MIch

angi essen. Unter Kraeftigem Ruehren bei mlder Htze | eicht koecheln
| assen, mt Salz und Pfeffer wuerzen. Etwas Kaese reiben (ca. 25 Q)
und Unter die weisse Sauce ruehren. Basilikum hacken, mit den
Kaesewuerfel n unter das Hackfl ei sch heben. Pilzwasser abgi essen,
Pilze fein hacken. Die Cannelloniroehrchen nmt der Hackflei schmasse
fuell en. Eventuell uebrige Hackfl ei schmasse In die Auflaufform

fuell en, Cannelloni hineinsetzen, Pilze Ueberstreuen. D e Sauce
ueber die Rollen giessen, den uebrigen Kaese reiben und Ueberstreuen.
I m vor gehei zt en Backofen etwa 50 M n. backen.

CGetraenk: Chianti



