Cannelloni

Konnte auch Lasagne sein

Cannelloni, nicht aus fertigen RoOollchen fur Cannelloni
zubereitet, sondern aus Lasagne-Platten. Ich blachiere diese
kurz in kochendem Wasser, damit man sie formen und rollen
kann. Und fulle sie dann mit einer Hackfleisch-Gemuse-Fullung.
Dann kommen Sie in eine Auflaufform, werden mit gestuckelten
Tomaten uUbergossen, geriebenem Kase bestreut und im Backofen
gebacken.

Ich backe die Cannelloni in der Auflaufform bei 220 Grad fur
30 Minuten. Da fangt dann die Tomatensauce mit den
Tomatensticken an zu blubbern und Cannelloni und Fullung garen
darin.

Zutaten fiir 1 Person:

= 5 Lasagne-Platten

» 125 g Hackfleisch (gemischt)
= 240 g stuckige Tomaten (Dose)
= 100 g geriebener Gouda
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1/2 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1/2 Lauchzwiebel

»1/4 rote Paprika

= 5 Zuckerschoten

=1 1/2 Mini-Salatgurken
= 2—3 weille Champignons
=2 Eier

= scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= bunter Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 220 9C Umluft erhitzen.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen und Lasagne-Platten darin
1-2 Minuten blanchieren. Herausnehmen und nebeneinander auf
ein grolles Schneidebrett legen.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel, Paprika, Zuckerschoten, Gurken und Champignons
putzen und kleinschneiden.

Hackfleisch in eine Schussel geben. Gemuse dazugeben. Eier
aufschlagen und dazugeben. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wurzen. Alles gut verrihren.

Jeweils einen groBRen Essloffel der Fullung in die Mitte einer
Lasagne-Platte geben, quer langlich formen und Lasagne-Platte
zusammenrollen.

Cannelloni nebeneinander in eine mittlere Auflaufform geben.
Stuckige Tomaten daruber verteilen. Kase dariber geben.
Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen und in der Auflaufform servieren.



