Kanellonia - Teigrollchen mit Hackfleischfllung

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Gefillt, Land, Griechenland
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEI G

6 Ei er,
1/ 2 Ltr. Mlch,
Sal z,
1 Moccat asschen d i vendl,

Mehl nach Bedarf,
divendl zum Backen

FUR DI E FULLUNG

1 grofR. Zwi ebel
3 Knobl auchzehen,
500 Gramm R nder hack,
Butter zum Dinsten und fir
Die Form
Schwar zer Pfeffer,
Zint,
Muskat ,
Or egano,
200 Gramm Passierte Tomaten, etwa
(ersat zwei se Tomat ennar k),
Event uel | etwas Huhner briihe,
Ceri ebener Kefalotiri oder
Par nesan,
Butterfl 6ckchen

Anleitung:

Fuer den Teig die Eier mt dem Schneebesen schl agen, M ch, etwas
Sal z und das Cel dazugeben und nach und nach so viel Mehl, dass ein
di ckfl uessi ger Teig entsteht. Kleine, duenne Pfannkuchen daraus
backen und dann beiseite stellen.

Fuer die Fuellung die Zw ebel und den Knobl auch schael en, klein
hacken, mt dem Hackfleisch in Butter anduensten und mt den
Gewuer zen abschnecken. Die passierten Tomaten hi nzuf uegen

(ersat zwei se Tomatenmark mt Wasser oder Huehner bruehe verduennen)
und di e Masse etwas ei nkochen | assen. Abschliessend den Kaese
dazugeben.

Auf jeden Pfannkuchen so viel Fuellung geben, dass sich der

Pf annkuchen noch gut zusamenrollen |aesst. Diese Teigrollen in ein
gebuttertes Tapsi oder eine Aufl aufform sehr eng nebenei nander | egen,
damit sie sich nicht oeffnen koennen und mt Butterfl oeckchen
bestreuen. Eventuell uebrige Fuellung ueber die Kanellonia geben und
das Ganze 30 Mnuten bei mittlerer Hitze i mBackofen ueberbacken.



