Canndloni (Mit Fleischfillung)

Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DI E FLEI SCHSAUCE: (L)

3 Essl. divendl

1 Stick Fein gehackte Zw ebel

2 St iicke Zerdr ickt e Knobl auchzehen (L)
120 Gramm Fei n geschni ttenen Speck

60 Gramm Chanpi gnons, fein geschnitten

1/ 4 Teel . Getrocknetes Basilikum
220 Gramm Schwei nehackf | ei sch (L)
220 Gramm Kal bshackf |l ei sch (L)

1 Essl. Fein gehackte Petersilie
200 G anm Tonaten aus der Dose, zerkleinert
250 m  GQute Rinderbrihe (L)

3 Essl . Pani er nehl

1 Stuck Ei

FUR DI E TOVATENSAUCE: (L)

2 Essl. divenol
1 Stick Kleine Zw ebel, fein gehackt
2 St icke Knobl auchzehen, zerdrickt
800 Gramm Passierte Tonmaten aus der Dose
1 Teel . Gehacktes Basilikum
10 Platten frische, ca. 17 x 12 cm grol3e Lasagne

(die Faserung sollte breit, nicht |a&angs
Ver | auf en, sonst
Bricht die Pasta beim Aufrollen) (L)

4 Sticke G oRe Schei ben Prosciutto, halbiert (L)

60 Gramm Ceri ebenen Fontina (L)
200 m Creéene doubl e oder Sahne
60 Gramm Frisch geri ebenen Parnesan

Anleitung:

Fir die Fleischsauce (RAGQJ) in einer Pfanne O erhitzen, Zwi ebel,
Knobl auch und Speck auf mittlerer Stufe 6 Mnuten braten, bis die
Zwi ebel weich und gol dbraun ist, dann Chanpi gnons und Basili kum

ei nrihren, Fleisch zugeben. Unter h&ufigem Rihren braten, bis es
sei ne Farbe verandert; eventuelle Kl unpen zerkleinern, kréaftig
wirzen. Petersilie, Tomaten und Brihe unterrthren. Die Pfanne halb
abdecken und 1 Stunde kochel n, dabei den Deckel abnehmen und in
weiteren 30 M nuten die Flussigkeit einkdcheln. Etwas abkuhl en

| assen, dann Pani ernehl und Ei unterrihren.

Fur die Tonatensauce in einer Pfanne O erhitzen. Zw ebel und

Knobl auch 6 M nuten gl asi g dinsten, Tomaten und Basili kum ei nrihren.
250 m Wasser zugi efRen, kraftig wirzen und etwa 30 M nuten koéchel n,
bi s die Sauce stark eingedickt ist.

Di e Lasagne portionsweise in einemgroflen Topf mt Sal zwasser al
dente kochen, mt einem Schaum 6f fel vorsichtig herausnehmen und in
ei ner Schussel mt kaltem Wasser abschrecken, dann die Platten
nebenei nander auf ein Geschirrtuch | egen, einmal wenden, um jede
Seite trocken zu tupfen. Eingerissene Rander gl att abschnei den.

Den Ofen auf 190°C vorhei zen. Eine flache Auflaufform(ca. 30 x 18
cm) einfetten und die hei Be Tomat ensauce auf dem Boden verteilen,

Tei gbl att dar Uber geben und auf jedes Teigblatt ei ne hal be Schei be
Prosciutto | egen, geriebenen Fontina dar iber streuen. An ei nem Ende



Canndloni (Mit Fleischfillung)

(Fortsetzung)

der Teigplatte je ein Achtel der Fleischfillung verteilen. Von

di eser Kante beginnend die Pasta fest umdie Fullung aufrollen. Dann
mt der Naht nach unten nebenei nander in die Formlegen. Créne

Doubl e (oder Sahne) und Parmesan mit ei nem Schneebesen verquirlen
und kraftig wirzen, mt einemL6ffel auf den Cannelloni verteilen,
sodass si e bedeckt sind.

In etwa 20 M nuten gol dbraun backen, herausnehmen und vor dem
Servieren 10 M nuten ruhen | assen.



