Canndloni - Klassisch

Zutaten fur: 4 Portionen

1 grof3. Zwi ebel
2 Knobl auchzehen
250 Gramm R nder hackf | ei sch
Sal z
Pf ef f er
1/2 Teel . Getrockneter Oregano
1/ 2 Teel . Getrockneter Sal bei
3 Teel . Tonat enmar k
400 Gramm Geschaelte Tomaten ( frisch
O aus der Dose)
250 Gramm Cannel oni
150 Gramm Geri ebener Parnmesankaese
3 Essl. Saure Sahne
50 Gramm Butter

Anleitung:

Di e Zwi ebel n und den Knobi sehr feinhacken; mt dem Hackfl ei sch
einige Mn. imQel anbraten. Die M schung vom Herd nehnen, nit Sal z,
Pfeffer, Den Kraeutern und dem Tomat enmar k wuer zen und abkuehl en

| assen. Den Backofen auf 200G adC vorhei zen. D e Tomaten zerdruecken,
mt dem Saft erhitzen und i m geoeffneten Topf Etwas Fl uessigkeit
verdanpfen [ assen. Di e Cannel oni wenn noetig in Sal zwasser vorgaren.
Die Hael fte vom Parnesan nit der sauren Sahne unter das Fleisch
ruehren Und die Masse in die Nudelrollen fuellen. 1 Auflaufformmt
Butter ausstreichen und die Cannel oni Hi neinschichten. D e

Tomat ensauce daruebergi essen, nmit restlichem Kaese Und mit

Butterfl oeckchen bestreuen. Die Canneloni auf der mttleren Schiene
45 M nut en backen.



