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Ingredienser

Vintips till detta recept - Giacosa Fratellis
Piemonte Barbera

Receptet ar for tva personer.

« 8-10 cannellonirér

« 300 gram notfars

« 2 msk olivolja

« Y2 gullok

« 1 klyfta vitiok

o 1 tsk salt
Cannelloni med kottfirs, 16k, ricotta och tomatsas - 2 kem svartpeppar
e 4 krm torkad oregano

m o 1 kruka basilika

« % burk ricotta

o Spara i dina favoriter .
Ta del av erbjudandet « 1/2 gul Iok
» 2 klyftor vitlok

« 2dl vatten
« 2 msk olivolja
« 1 burk tomater

Cannelloni dr pastarullar fyllda med i detta fall notfars, ricotta och massor av basilika. De flesta
moment i rdtten gar dessutom att forbereda dagen innan sa att du snabbt kan bli klar nér det ar

« 400
dags att 4ta. Cannelloniror hittar du i pastahyllan pa de allra flesta matbutikerna. gram

= 4 krm oregano

« 10 blad farsk basilika eller 1 msk torkad
Sa hir gor du:

e 4 krm salt
1. Satt ugnen pa 200 grader vanlig ugn. « 1 krm svartpeppar
2. Bryn kéttet i olivolja i en stekpanna. Addera finhackad |6k, vitlok och oregano och stek pa lite till. Lat * Riven mozzarella
svalna till rumstemperatur. Tillsétt ricotta och halva krukan basilika som du hackat ner lite grovt. » Valfri gronsallad
Smaka av sa du har bra sélta. y~
3. Fras finhackad |0k och vitlok i olivolja nagra minuter utan att fa farg. Tillsatt tomater, vatten, oregano, ' SMART
basilika, salt och peppar. L4t sta och puttra pa l14g varme i 10 minuter. Kan férberedas innan och SEN|0R
forvaras i kylen. Varm sedan till tillagning. Rabatter for 55 plus

4. Forbered en ugnssaker form som rymmer alla cannellonirdren. Bred ut nagon dl tomatsas i botten.
5. Fyll cannelloniréren med kottfarsfylining. Tips ar att fylla en spritspase eller fryspase som du klipper
ett litet ca 1 cm stort hal i hérnet pa och sedan spritsar ut fyliningen i réren med.
6. Lagg de fyllda cannelloniréren i formen sida vid sida i formen pé& tomatsasen och toppa med Blimedlemgraﬂs!

méangder med mozzarella.
Din mailadress

Servera cannellonin rykande varm med en harlig gronsallad.



