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Rimske cannelloni (cannelloni alla romana)

Kategorie: Téstoviny
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

40 g masla

100 g vafeného hovéziho masa

100 g tu¢ného veptového masa

sul

mlety pept

1 1Zice sekané petrzelky

2 1Zice strouhaného syra

3 vejce

1-2 1zice vlazné vody

1 vejce

400 ml rajcatové omacky. 4 1zice strouhaného parmezanu. Tésto na cannelloni: 500 g mouky
sul

100 g vatfeného a okapaného Spenatu
100 g mozecku

1 strouzek Cesneku

Postup

Vyroba cannelloni ? z ingredienci uhnéteme tuhé tésto a vyvalime na tenkou placku. Z placky vykrajujeme
obdélnicky o velikosti asi 7x10 cm. Cannelloni vafime velmi kratce (4-5 minut) ve slané vod¢, vybereme
plochym cednikem nechdme okapat a rozlozime na Cistou utérku k dal§imu pouziti. Hovézi a vepiové maso,
mozecek a Spenat jemn¢ umeleme, smichame s vejcem, soli, pepiem a piimichame sekanou petrzelku a
strouhany syr. Smés rozdélime stejnomérné na varené téstovinové obdélnicky ? cannelloni, sbalime jako
palacinky a vyrovname do méslem vymazané ohnivzdorné misky. Zalijeme rajcatovou omackou, posypeme
strouhanym parmezanem, pokapeme zbytkem rozpusténého masla a zapékdme 20 minut v mirn€ vyhtaté
troubé.
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