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Cannelloni mit Gemuseflllung vonande mary

Mengen fur 25 Personen

2.25 kg Ruebli  gerlstet und in kleine Stiicke geschnitten

1.63 kg Broccoli  gerustet und in kleine Stiicke geschnitten

500 g Sellerie  gerustet und in kleine Stlicke geschnitten

125 g Zwiebel in kleine Stiick geschnitten und mit Butter gedampft

6.25 TL Salz
12.5 g Pfeffer
12.5 g Paprika
1.0 kg Tomatenpuree
37.5 g Basilikum
1.25 Liter Halbrahm
500 g Reibkase
2.5 g Muskatnuss
25TL Salz
2.5 g Pfeffer

Fullung: Ruebli, Broccoli oder Romanesco, Sellerie und Bundzwiebeln in der Butter andampfen. Salz, Pfeffer, Paprika,
Krauter und Tomatenpuree mitdampfen. Mit Pelati und Saft abléschen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 30 Minuten
kocheln. Leicht auskihlen lassen. Krauterzweige entfernen, Basilikum dazugeben, pirieren.

Cannelloni in reichlich Salzwasser 4 Minuten vorkochen. Sorgfaltig herausheben, abtropfen lassen.

Fullung in den Spritzsack geben, in die Cannelloni spritzen. Cannelloni dicht nebeneinander in die ausgebutterte Form
legen.

Halbrahm, Salz, Pfeffer und Muskatnuss mit Reibkése verrihren und tber die Cannelloni giessen.

Backen: Backoffen Mitte bei 200Grad fiir 20min

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/cannelloni-mit-gemuesefuellung--10



