Cannédlloni - Fullung mit Pilzen (Ai Funghi)

Zutaten fur: 20 Portionen

1 Essl. divenoel
50 Gramm Pancetta; 0. Speck, gewuerfelt
400 G amm Hackfl eisch; Dreierlei
30 Gramm GCetrocknete Steinpilze
1 Zwi ebel ; fein gehackt
1 Bund Petersilie; gehackt
Basilikunm in Streifen
100 Gramm  Stangensel lerie; in Streifen
1 Karotte; fein gerieben
100 m  Rotwein
400 Gramm Pel ati; gehackt
1/4 Teel . Sal z
1 Prise Miskat
Pfeffer

Anleitung:

Steinpilze kurz einweichen, abtropfen | assen, hacken. Cel in einer
Pf anne hei ss werden | assen, Pancetta anbraten, Hackfleisch unter
Wenden gut anbraten. Hitze reduzieren und die Steinpilze, Zw ebel,
Petersilie, Basilikum Stangensellerie und Karotten bei geben, ca. 5
M nut en daenpfen. Rotwein und Pelati beifuegen, aufkochen. Mt Salz,
Muskat und Pfeffer Wierzen und ca. 1/2 Stunde zugedeckt koechel n.
Auskuehl en [ assen. Mt Teel oeffel oder Spritzsack ohne Tuelle in die
Cannel oni fuellen. Witer: wi e ueblich bei Canneloni (d.h. in eine
gefettete GatinformLegen, mt einer Kaese-Bechanel sauce

uebergi essen, etwa 35 Mnuten in Der Mtte des auf 200 G ad

vor gehei zt en Of ens backen).



