FUR 4 PERSONEN

1 Paket Pastateig, 250 g,
vorbereitet siehe Tipp

Fleischfiillung:
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
250 g gehacktes Rindfleisch

Salz, Pfeffer aus der
Muhle

1dl Kalbsfond

1 Bund glatte Petersilie,
fein gehackt

Ricotta-Oliven-Fiillung:
250 g Ricotta

Zwelerlel Cannelloni
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Gemischtes Doppel tiir Pastafans.

Fiir die Fleischfullung Scha-
ZUTATEN lotte und Knoblauch fein

hacken. Hackfleisch in einer
heissen Bratpfanne ohne Fettzuga-
be auf allen Seiten scharf anbraten.
Schalotten und Knoblauch mitbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Kalbsfond abléschen und un-
gedeckt etwa 10 Minuten bei mitt-
lerer Hitze leise kochen, bis prak-
tisch alle Fluissigkeit eingekocht ist.

Fiir die Olivenfiillung Ricot-
ta, Ei und 60 g Parmesan mi-

schen. Oliven im Cutter fein
hacken und beifiigen. Pikant mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

ter in einer Chromstahlpfan-

3 Fiir die Béchamelsauce But-
ne schmelzen. Mehl zufiigen

und Bouillon abléschen. Unter ste-
tem Riithren aufkochen, bis die
Sauce bindet. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Hilfte der
Sauce mit dem Hackfleisch im
Cutter zu einer homogenen Masse
hacken. Die Hilfte der Petersilie
dazu  mischen. Pikant ab-
schmecken.

Je die Hilfte der vorbereiteten
4Pastabléitter mit Fleisch- bzw.

Ricottamasse bestreichen und
zu Cannelloni aufrollen.

Backofen auf 220 Grad vor-
5 heizen. Tomatenwiirfel in
eine ofenfeste Form geben.
Cannelloni darauf schichten. Mit

Béchamelsauce iiberziehen und
mit dem restlichen Kise bestreu-

und kurz mitdiinsten, ohne Farbe  en. In der Ofenmitte 15-20 Minu-

1 Ei annehmen zu lassen. Mit Milch  ten iiberbacken.

100 g Parmesan, gerieben
50 g grune Oliven, entsteint

Béchamelsauce:

20 g Butter
1 Essloffel Mehl, gehauft
3dl  Milch

1dl  Gemusebouillon

Muskatnuss, frisch
gerieben

Zum Fertigstellen:
4 Fleischtomaten in
Wirfelchen (siehe Tipp)

Pastateig vorbereiten

Den Teig sorgfiltig aus der Verpackung nehmen. Jede
Rolle in vier Rechtecke schneiden und diese nochmals
quer halbieren. In reichlich Salzwasser knapp zwei
Minuten al dente kochen. Mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Auf einem sauberen Kiichentuch abtrop-
fen lassen.
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Olivenvielfalt

Ob grun, violett oder schwarz ist keine Frage der Sorte,
sondern wird von der Reife der Oliven bestimmt. Wer
unmittelbar nach der Ernte in eine Olfrucht beisst, wird
allerdings im wahrsten Sinne des Wortes bitter ent-
tauscht. Ein Bad in einer Salz- oder Natronlake entzieht
den Oliven die Bitterstoffe. Die weitere Verarbeitung ist
produkteabhangig: Mit Stein oder entsteint und geflllt
z.B. mit Mandeln, Knoblauch oder Peperoni, gerdstet
oder mit Krautern und Gewurzen mariniert — die in neu-
er Salzlake oder in Ol konservierten Oliven eignen sich
hervorragend als Snack, zum Apéro oder als Zutat fur
zahlreiche, mediterrane Gerichte.
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Feine,
geschalte
Tomatenwdrfel-
chen kann man
auch auf Vorrat
zubereiten.

Gewilirfelte Tomaten

Sie passen auf gerostete Baguettescheiben, tber den
Salat gestreut oder als farbenfrohe und leckere Beiga-
be einer Sauce, und man kann sie gleich in grosseren
Mengen auf Vorrat zubereiten. Fleischtomaten unten
kreuzweise einschneiden, 20 Sekunden in kochendes
Wasser geben, dann kalt abschrecken und hauten. To-
maten halbieren, entkernen und die Halften etwas flach
dricken. Erst in feine Streifen und quer dazu in Wir-
felchen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit
etwas Olivendl mischen. Nach Belieben Knoblauch da-
zu pressen. So marinierte Tomatenwurfelchen halten in
einer Vorratsdose im Klhlschrank bis zu einer Woche.
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