Suroviny

cannelloni

na besamel:

100 g masla

$petka soli

muskatovy oriSek

100 g hladké mouky
11 plnotu¢ného mléka

PRVNI CHODY TESTOVINY

na napln:

1 cibule, 1 mald mrkev, 1 stonek
fapikatého celeru

100 g pancetty

200 g mletého masa

3 lzice extra panenského
olivového oleje

1 sklenicka bilého vina

200 g rajéatového koncentratu
oregano

stl, pepr

masovy vyvar

PRIPRAVA 28:+ VARENT

CANNELLONI S RAGU ALLA BOLOGNESE

Cannelloni jsou pokrmem typickym zejména pro italskou oblast

Emilia Romagna. PFipravte si je s klasickym ragu alla bolognese.

Priprava:

Besamel: ohfejte si v kastrtilku mléko, stranou dejte rozpustit maslo. Rozpusténé maslo
sundejte z plotny a pridavejte za stdlého michdni mouku, aby se nevytvofily Zmolky. Pak
dejte opét na plotnu a na mirném zaru a za stdlého michani nechte lehce zezlatnout. Mléko
okorente muskatovym oriskem a $petkou soli a po troskach prilévejte k jisce. Stale michejte.
Varte asi 5 - 6 minut, dokud besamel nezhoustne a neza¢ne probublévat. Hustotu besamelu
miiZete regulovat mnozstvim ptiddvaného masla a mouky (¢im vice, tim je beSamel hustsi).

Napln: cibuli, mrkev a celer nakrajejte nadrobno. Slaninu nakrajejte na malé kosticky.
Zeleninu, slaninu a mleté maso zvolna opecte na olivovém oleji. Zalijte bilym vinem,
zamichejte, pridejte raj¢atovy koncentrat, oregano, sul a pept. Prilijte trochu masového
vyvaru a varte nejméné 1 hodinu.

Suché cannelloni naplinte omackou. Zapékaci misku vymazte mdslem nebo extra
panenskym olivovym olejem, nalijte dostate¢né mnozstvi predem pripraveného besamelu.
Nyni do misy naskladejte naplnéné cannelloni, zakryjte je opét vrstvou besamelu a zasypte
nastrouhanym syrem Gran Moravia. Dejte péci do trouby rozpalené na 200 stupni na asi 40
minut.

NIZKA OBTIZNOST



