Uberbackene Cannelloni

Zutaten (4 Personen)

» 1 Zwiebel(n)

» 1 Knoblauchzehe(n)

» 1 Mohre(n)

» 3 EL Olivendl

» 500g Hackfleisch

» Salz & Pfeffer

» 1 TL Instant-Gemise-Brihe
» Paprika-Pulver (edelsiR)
» 2 TL Tomatenmark

» 2 Eigelb

» 250g Cannelloni

» 2 EL Butter/Margarine

» 1 EL Mehl

» 250ml Milch

» 80g ger. Parmesan

» 350g Dosentomaten

» 60g ger. Gruyere-Kase

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 22.08.2006

Nudel-Gerichte » Cannelloni

Zubereitung

1. FiUr die Flllung Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein
hacken. Méhre waschen, schélen, fein wiirfeln. Zwiebel im Ol
glasig dunsten. Knoblauch und Méhre kurz mitdiinsten. Hack
dazugeben und bei starker Hitze unter Rihren krimelig
anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Brihe und Paprika wirzen.
Tomatenmark mit 100ml Wasser verrithren und zufligen. Die
Fullung abkihlen lassen, Eigelbe untermengen. Die Masse in
die Cannelloni fillen, die Nudelrollen in eine gefettete
Auflaufform setzen. Ofen auf 180°C vorheizen.

2. Fur die SoRRe 1EL Butter zerlassen, Mehl einrihren,
anschwitzen, die Milch einrithren. 10min kocheln lassen, mit
Salz und Pfeffer wirzen, Halfte des Parmesans einrihren.
Passierte Tomaten ebenfalls wirzen, Uber den Cannelloni
verteilen. SoRe darlibergieRen, mit Kase bestreuen. Ubrige
Butter in Flockchen daraufsetzen. Im Ofen ca. 30min
Uberbacken. Nach Wunsch mit gekochtem Brokkoliroschen
garnieren.

Néhrwerte: 840kcal/E469/F50g/KH49g pro Portion

Rezept-Nr: 2144
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