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C lloni : : catkowicie je pokry¢, inaczej pozostang surowe.
anneclion1 z mlqsem W SOS1¢€ ’ . ) .
6. Po 20 minutach pieczenia w temperaturze 180 stopni
Pomidorowym posypujemy cannelloni pozostala iloécig startego sera i
startym parmezanem. Pieczemy jeszcze 25 minut.
14 grudnia 2009

Nie wiem, jaki jest klasyczny przepis na cannelloni. Nie wiem tez,
jak podaje si¢ cannelloni w restauracjach — podobnie jak lasagni i
mielonych nigdy nie jadamy cannelloni na miescie, nawet we
Wrhoszech. Po przejrzeniu naszego zbioru ksigzek i poradnikéw
kucharskich wnioskuje, Ze najczesciej nadziewa sie je farszem
migsnym i piecze w sosie pomidorowym lub beszamelowym,
chociaz ciekawe sg takze przepisy na cannelloni ze szpinakiem i
ricottg lub z kurczakiem.

Do upieczenia cannelloni zachecita nas potrawa ugotowana przez
mame meza. Co nam si¢ wyjatkowo rzadko zdarza, pieklismy
cannelloni przez dwa kolejne weekendy i jeszcze nam si¢ nie
znudzily. Dlaczego? Bo potrawa jest szybka, nie wymaga zbyt
wyrafinowanych skladnikéw i zawsze dobrze smakuje. Dlatego
niniejszym podaj¢ przepis na cannelloni z migsem w sosie
pomidorowym autorstwa mamy meza — Eli.

Sk*adniki:

e 1 opakowanie rurek cannelloni (ilosé¢
potrzebnych rurek zalezy od wielkosci
naczynia do zapiekania)

e 600 g miesa mielonego woZowo-wieprzowego

e oko%o 2 opakowari - 800 ml passaty =z
pomidordw (oko%o, poniewas przecier
powinien pokryé w caXosci rurki
cannelloni, inaczej pozostana surowe)

o 1 zdttko

e 1 peczek natki pietrusszki

e 1 duza cebula

e 4 zabki czosnku

e suszone oregano

e 561, pieprsz

e 200 g %6%tego sera np. emmentalera

e 50 g parmeszanu

Przygotowanie:

1. Na poczatku kroimy cebule w drobng kostke i smazymy 3/4
jej ilo$ci na oliwie z oliwek.

2. Nastepnie dodajemy do cebuli pokrojony drobno czosnek i
migso. Migso musi sie przesmazy¢.

3. Gotowa mase odstawiamy do wystygniecia, a nastepnie
dodajemy do niej z6ttko, pietruszke, starty na duzej tarce ser
261ty (okoto 1/2 ilosci sera zottego) oraz doprawiamy do
smaku solg i czarnym pieprzem.

4. W czasie, gdy migso stygnie, mozemy zrobi¢ sos
pomidorowy. Pozostale 1/4 pokrojonej cebuli szklimy na
oliwie. Wlewamy sos pomidorowy, doprawiamy go oregano,
sola i pieprzem i gotujemy okoto 10 minut.

5. Naczynie do zapiekania smarujemy oliwa z oliwek.
Nadziewamy kazda rurke gotowym farszem i uktadamy scisle
w naczyniu do zapiekania. Kiedy juz utozymy cala warstwe
rurek zalewamy je przygotowanym sosem pomidorowym.
Poniewaz rurki nie byly wczesniej gotowane, sos musi
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