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ANNONS:

Ingredienser

400 g fårska pastaplattor

FYLLN!NG

400 g kalvärs

2 hönslewar

1+1 msk olivolja

7 liten gul lök, finhackad

1 klyfta vitlök, finhackad

250 g fryst spenat, upptinad

och armnnen

2 msk smör

7 d/ färskriven parmesanost

2 msk grädde

1 -2 d,gg,lätt uppvispade

1 tsk torkad oregano

salt och svartpeppar

Cannelloni fyllda med kalvfärs och
spenat
av Paolo Roberto
Nyhetsmorgon - Mitt kök, 2014-02-27

Cannelloni med kahfårs, spenat och en krärnig ostsås gjord på
taleggio och parmesan.

Gör så här

Sätt ugnen på zooo

Hetta upp olivolja i en stekpanna. Tillsätt lök och vitlök, fräs
dem på låg värme under omröring tills de ntjuknat men utan
att fä flirg.

Rör i spenaten och stek den på Iåg värme i ca 4-5 minuter, tills
ev. r,ätska kokat in. Häll
över spenat- och lökblandningen i en bunke.

Hetta upp oiivolja i samma panna,lägg i kahfårsen, b4m den

lite lätt och smula sönder den med en gaffel.

Blanda köttet med spenat- och lökblandningen. Salta och
peppra.

Smält smöret i pannan och stek lerrarna i ca 5 minuter. Stek

dem under omröring tills de är lätt brimta runt om och lite
rosa inuti. Skär dem i små, små bitar och lägg dem i buken
med de övriga ingredienserna.

Tillsätt parmesan, grädde, ägg och oregano. Blanda
alltsammans noga och smaka av med salt och peppar.

Ostsås

Smält smöret i en kastrull, gärna med beläggning. Rör ner
mjölet och vispa sedan långsamt ner mjölken och om rör till
en slät blandning.
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OSTSÅS 9 Tillsätt salt, peppar och muskot och låt såsen sjurla i ca 5
minuter, rör om då och då. ställ sedan åt siclan. Tillsätt osten

3 msk smör och rör om tills osten smält och såsen är slät och inte alltför

3 msk 'etemjö, 3tr#l:l.:t å::iJå"lfåT 
rite mjörk om det behör.s

6 d/ mjölk 
10 Skär pastadegen i rektanglar orn ca 1sx12 cm och koka dem i

0,5 tsk salt lättsaltat vatten med (r msk) olja. i.'ärska degplattor ska kokas
I ca 3-4 minuter. Häll av vattnet och låt dem rinna ar,.

7 krm svaftpeppar 
LL Lägg §tlningen på pastaplattornas kortsida, men inte ända ut

2 krrn muskotnöt, mald pä kanten' Rulla ihop dern'

1s0 g tareggio, skuren i små Lz Täck botten pä en ugnsform med lite av ostsåsen. Lägg i

smä bitar 
. vr\u1u, r rrarq cannellonirullarna sida rid sida med skan'en nedät.

/ d/ parmesanost L3 å1Tffi:'.T:1ffi:T::ä1ffiå:::;TrfiT.T;:il.,
f;irskriven parmesanost att 4 A Sätt in formen mit .i rrs.o. i .o on_,

strö ör,e 
tl'Inesanosr arr t4 Sätt in formen mitt i ugnen i ca co-3o minuter.

ANNONS:

Årets Majblomma är här!
Stöd Majblommans insamling för barn r

Sverige som har det svårt.

Älskar du smarta prylar?
Det gör vi också. Nu 600 srdor med
smarta lösningar. tips & rnspiration.
.:jx'!r! i;a:,ai:it5i-)rt r., j
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