CANNELLONI S RICOTTOU A SPENATEM

Cannelloni jsou pokrmem typickym zejména pro italskou oblast

Emilia Romagna. PFipravte si je s ricottou a $§penatem.

Priprava:

Priprava besamelu: Ohfejte si v kastrtilku mléko, stranou dejte rozpustit maslo. Kdyz je
rozpusténé, sundejte ho z plotny a pridavejte za stalého michani mouku, aby se nevytvorily
zmolky. Pak dejte opét na plotnu a na mirném Zziru a za stdlého michani nechte lehce
zezlatnout. Mléko okoterte muskatovym ofiskem a $petkou soli a po troskach prilévejte k
jiSce. Stale michejte. Vaite asi 5 — 6 minut, dokud beSamel nezhoustne a neza¢ne probubla-
vat. Hustotu besamelu muizete regulovat mnozstvim pridavaného masla a mouky (¢im vice,
tim je beSamel hustsi).

Suroviny Napli: Do vrouci osolené vody dejte na cca 3 minuty vafit omyté listky $pendtu, potom je
scedte, odstrante vSechnu vodu a nakréjejte nadrobno, ptidejte ricottu, osolte, opeprete,
téstoviny cannelloni Na napln: pridejte syr a Zloutek, poradné promichejte.
200 g ricotty Smési naplnte cannelloni. Zapékaci misku vymazte méslem nebo extra panenskym
Na besamel: 150 g Eerstvého $pendtu olivovym olejem, nalijte dostatecné mnozstvi pfedem ptipraveného besamelu, pak do misy
. o nasklddejte naplnéné cannelloni, zakryjte je opét vrstvou besamelu a zasypte nastrouhanym
100 g masla sul
100 o hladke K . syrem Gran Moravia. Dejte péci do trouby rozpalené na 200 stupni na asi 40 minut.
g hladké mouky pept
$petka soli olivovy olej
nastrouhany muskatovy orisek zloutek
11 plnotu¢ného mléka nastrouhany syr Gran Moravia
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