Cannelloni fyllda med kalvférs och spenat (kock Paolo Roberto) Sida 1 av?2

ANNONS:

Omiles

Cannelloni fyllda med kalvfars och

spenat

av Paolo Roberto
Nyhetsmorgon - Mitt kok, 2014-02-27

Cannelloni med kalvfars, spenat och en kramig ostsés gjord pa
taleggio och parmesan.

Ingredienser Gor sa har

400 g farska pastaplattor 1 Satt ugnen pa 200°

FYLLNING 2 Hetta upp olivolja i en stekpanna. Tillsatt 16k och vitlok, fras
dem pa lag virme under omroéring tills de mjuknat men utan

400 g kalvfars att fa farg.

2 honslevrar 3 Ror i spenaten och stek den pé 1ag virme i ca 4-5 minuter, tills
ev. vitska kokat in. Hall

1+1 msk olivolja over spenat- och l6kblandningen i en bunke.

1 liten gul 16k, finhackad 4 Hetta upp olivolja i samma panna, lagg i kalvfarsen, bryn den

lite latt och smula s6nder den med en gaffel.
1 klyfta vitlok, finhackad

5 Blanda kéttet med spenat- och 16kblandningen. Salta och

250 g fryst spenat, upptinad peppra.
och avrunnen
6 Smalt smoret i pannan och stek levrarna i ca 5 minuter. Stek
2 msk smor dem under omrdring tills de &r latt brynta runt om och lite
rosa inuti. Skdr dem i smé, sma bitar och ligg dem i buken
1 dl farskriven parmesanost med de 6vriga ingredienserna.
2 msk gradde 7 Tillsdtt parmesan, griadde, 4gg och oregano. Blanda

alltsammans noga och smaka av med salt och peppar.
1-2 agg, latt uppvispade
8 Ostsés
1 tsk torkad oregano Smalt smoret i en kastrull, garna med beldggning. Ror ner
mjolet och vispa sedan l&ngsamt ner mjélken och om ror till

salt och svartpeppar en slidt blandning.
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Lanneuont Iyiida med kalviars och spenat (kock Paolo Roberto)

OSTSAS

3 msk smor

3 msk vetemjol

6 d/ mjolk

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 krm muskotnot, mald

150 g taleggio, skuren i sm&
sma bitar

1 dl parmesanost

farskriven parmesanost att
Stro ove

10

11

12

13

14

Sida2av?2

Tillsatt salt, peppar och muskot och 14t sisen sjudaicas
minuter, rér om di och d4. Still sedan &t sidan. Tillsdtt osten
och ror om tills osten smilt och sisen ir slit och inte alltfér
tjockflytande. Ror i ytterligare lite mjélk om det behévs.
Smaka av och 14t ssen svalna.

Skar pastadegen i rektanglar om ca 15x12 cm och koka dem i
lattsaltat vatten med (1 msk) olja. Firska degplattor ska kokas
1ca 3-4 minuter. Hall av vattnet och 14t dem rinna av.

Lagg fyllningen pa pastaplattornas kortsida, men inte inda ut
pé kanten. Rulla ihop dem.

Tdck botten pd en ugnsform med lite av ostsésen. Ligg i
cannellonirullarna sida vid sida med skarven nedét.

Fordela ostsdsen Gver pastarullarna och skaka formen si att
sdsen rinner ner mellan pastarullarna. Stré Gver parmesanost.

Satt in formen mitt i ugnen i ca 20-30 minuter.

ANNONS:

Arets Majblomma &r har!
Stéd Majblommans insamling for barn i
Sverige som har det svart.
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Alskar du smarta prylar?
Det gor vi ocks3. Nu 600 sidor med
smarta I8sningar, tips & inspiration.

www . clasohlson.com
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