
Cannelloni
mit Ricotta

Cannelloni
Cannelloni

ä la ricotta

F ü r 3 - 4 P e r s o n e n

2 Ro len Pasta-Teig, ausgewal t, lede
Ro le in je I Lasagneb ätter geschnitten,

Salzwasser

Fü l lung

T Esslöffel Öl

4 Knob auchzehen. gepresst

1 P€peroncino ie n gehackt

3 Scheiben Toastbrot (ca i00g).
gewüdelt

2  d l  M i lch

3009 R ico i ta
'/. Teelöffe Salz

Piefier aus der [,4üh e

50 g  Sa lami  am Stück ,  k le in  gewür fe t

I  809 Saucenrahm
2 3 Ess öfiel ger ebener Parmesan

Garnitur

1  Peperoncno,  n  F ingen

Vorbereiten: Lasagneb ätter m Salz-
wasser al dente kochen, kalt abspülen,
abiloplen, auf einem Tuch ausbrellen.

ru i lung :  u  n  enef  ts I5nne wafm

werden lassen Knoblauch und Pepe'
roncrno andämpfen. Broi und Nli ch
be lgeben.  he iss  werden lassen,  P fanne
be lse i te  s te  len ,  ca .  30  Minu ten  zehen

assen. Ricotta beigeben, alles mlt einer
Gabel fein zerdrücken. Würzen, Salami

Cannelloni: Füllung auf dea Lasagne-
b ättern vedei en. auirol en, in erne
gefetete, ofenfeste Form legen.

Saucenrahm darüberg essen mit
Parmesan beslreuen.

Gratinieren: ca. 20 lr'linuten in der M tte
des auf 220"C vorgeheizten Ofens.

alla ricolta


