Gemuse - Cannelloni mit Blattsalatsosse...

Kategorien:  Nudeln, GemUse, Vegetarisch, Sauce
Zutaten fur: 4 Personen
1 grof. Kartoffe
1 Petersilienwrze
1 Karotte
50 Ganm Sellerie
50 Granm Lauch
1 Teel. Salz
1 klein. E
1 Essl. Butter
1 Thym anzwei g
1 Rosmari nzwei g
Sal z
Pf ef fer
FUER DI E CANNELLONI
1 E
2 Ei gel be
1 Prise Salz
1 Teel . Aivenoel, kaltgepresst
200 Granm Mehl

FUER DI E SCHVELZTOVATEN

2 Ei ertomaten, reif und fest
1 Knobl auchzehe
1 Thym anzwei g
1 Rosmari nzwei g
1 Teel . Schal ottenwuerfe
Aivenoel (auch fuer die
Sosse)
4 Essl . Gefl uegel bruehe
FUER DI E POCHI ERTEN EI ER
1 Spritzer Weisser Balsam co-
Essig
4 grof3. Eier
FUER DI E BLATTSALAT - SOSSE
1 Kartoffel, klein
1 Schal otte
1 Essl. Butter
100 m  \Wer nut
100 m Wi sswein
200 m  Gefl uegel f ond
100 m  Sahne
1 Essl. Butter
1 Stidck Lattich (oder ein
Bl att vom Romanasal at)
1 Bund Brunnenkresse
1 Bund Blattpetersilie
1 Bund Ker be
2 Est ragonzwei ge
1 Essl. Butter
1 Spritzer Weisser Balsam co-
Essig

FUER DI E EXTRAS




Gemuse - Cannelloni mit Blattsalatsosse...

(Fortsetzung)

Ki r scht onat en
Basi | i kunbl aettchen

Anleitung:

(*) Cemuese-Cannelloni mt Blattsal atsosse, pochiertemE und
Schrel ztomaten 1. Das Genuese (Petersilienwrzel, Karotte, Sellerie,
Lauch) waschen, putzen und schael en. Vom Lauch nur die hellgruenen
Teil e verwenden. Die Kartoffel schaelen, in grobe Werfel schneiden
und in | eicht kochendem Wasser gar kochen. Dann abschuettel n,
ausdanmpfen |l assen, mt demE vernengen und abkuehl en | assen
Petersilienwrzel, Karotte, Sellerie und Lauch in Wierfelchen
schnei den, in heisser Butter bissfest anschwenken und abkuehl en

| assen. Die Kartoffel masse mt demrestlichen Genuese und den fein
geschnittenen Kraeutern gut verm schen

2. Fuer den Nudelteig Ei, 1 Eigelb, Cel und Salz in einer Schuesse
mt dem Schneebesen gut verruehren. Nach und nach das Meh

dazusi eben und mt den Haenden verkneten, bis sich der Teig vom
Schuessel rand | oest er muss schoen glatt, aber noch fest und zaeh
sein. Zur Kugel fornen, in Kl arsichtfolie einschlagen und 30 M nuten
kuehl stellen. Dan den Teig durch die Nudel maschine treiben und 8 cm
breite Nudel n herstellen.

Ti pp: Wenn Si e kei ne Nudel maschi ne haben, koennen Sie die Cannell oni-
Platten auch nmt der Hand machen. Dazu den Nudeltei g auf einer
benehlten Fl aeche mt Mehl duenn ausrollen, 10 M nuten antrocknen
lassen und in 8 cm breite Bahnen schnei den. Diese dann jeweils 12 cm
i n Rechtecke schnei den. Anschliessend in kochendem Sal zwasser mt
etwas Cel bissfest garen

4. Den Nudelteig duenn ausrollen. Pro Portion zwei Platten a 12 x 8
cm zur echt schnei den. Antrocknen | assen und anschliessend in
kochendem Sal zwasser 2-3 M nuten | eicht kochen. In E swasser
abschrecken, auf einem Tuch zum Trocknen ausbreiten

5. Anschliessend di e Genuesenasse in einen Spritzbeutel geben und
mt grosser Tuelle jeweils an der Laengsseite der Teigplatten
fingerdi ck aufspritzen. Teig zu Cannel |l oni - Roehren aufrollen und die
Naht mt etwas verquirltemEigelb verkl eben. Eine feuerfeste Form
gut ausfetten, die Cannelloni dicht nebenei nander hinlegen und kueh
stell en.

6. Fuer die Blattsal atsosse die Kartoffel und die Schal otte schael en
wuerfeln und in etwas Butter anschwi tzen, dann mt Wernut und

Wei sswei n abl oeschen. Kochen, bis Wernut und Wein etwa auf die

Hael fte ei ngedanpft sind. Dann mit Gefluegel fond und Sahne

auf fuell en und noch etwa 10 M nuten koecheln | assen

7. I nzwi schen den Lattich, die Kresse und die Blattpetersilie in
kochendem Sal zwasser bl anchi eren, danach in Ei swasser abschrecken
und trockendruecken. Die Grundsosse mt den bl anchierten Sal aten
Kerbel, Estragon und der Butter im M xer fein puerieren und durch
ein feines Sieb passieren. Anschliessend mt Salz, Pfeffer und
wei ssem Bal sam co- Essi g abschnecken

8. De Eiertomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, haeuten



Gemuse - Cannelloni mit Blattsalatsosse...

(Fortsetzung)

vierteln, entkernen und in grosse Wierfel schneiden. Ei ne Sauteuse
(oder kl ei nen Kochtopf mt dickem Boden) mt Knobl auchzehe ausrei ben
Darin das divenoel erhitzen und die Tomatenwuerfel mt den
Kraeut er zwei gen und den Schal ottenwuerfel n di ckfluessig zu
Schrel zt omat en ei nkochen, Kraeuterzwei ge entfernen und di e Tomat en
mt Salz und Pfeffer abschmecken

9. Vor dem Servieren 4 EL Gefluegel fond zu den Cannel |l oni geben und
die Formmt Al ufolie abgedeckt fuer rund 12 Mnuten in den auf etwa
180 Grad C aufgehei zt en Backof en schi eben

10. Fuer die Eier 1 Liter Wasser mt einem Spritzer Bal sani co zum
Kochen bringen und mt dem Schneebesen kraeftig unruehren. Die Eier
nachei nander vorsichtig oeffnen, einzeln in eine Suppenkelle geben
und in das sprudel nde Wasser gleiten |assen - auf diese Wise
erhalten die Ei er eine schoene, gleichmessige Form Nach 4 M nuten
die Eier mt der Schoepfkelle herausnehmen und auf ei nem Tuch

abt ropfen | assen.

Serviertipp: Je zwei Cannelloni auf vier gut vorgewaernte Teller
pl at zi eren, darauf je ein pochiertes Ei geben und mt den
Schnel zt omat en ueberzi ehen. Die Blattsal atsosse mt einen M xstab
auf schaeunen und um di e Cannel | oni gi essen

Extra: D ese Gericht koennen Sie mt sautierten Kirschtonmaten und
frittierten Basilikunbl aettchen verfeinern



