Doradca
smaku

Canneloni z miesem i riccotg

PRZE)S
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
mieso mielone 350 gram
olej 2 tyzki
czosnek 3 zabki
pomidory krojone z puszki 1 szt
ricotta 250 gram
makaron canneloni 16 rurek
mleko 350 ml
ser gouda 1509

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

Na patelni rozgrzewamy olej i podsmazamy mieso.Dodajemy do niego posiekang
cebule i czosnek przecisniety przez praske.Dodajemy oregano, jesli jest Swieze, to
tylko same listki, bez gatazek, a takze potowe pomidoréw pokrojonych w kostke.
Smazymy to wszystko na niezbyt duzym ogniu okoto 10 minut. Na koniec doprawiamy
farsz solg i pieprzem.

Surowe rurki cannelloni napetniamy farszem. Ja pomagam sobie przy tum tyzeczka,
ktérg zatykam drugi otwér , aby nadzienie nie wyptywato w trakcie napetniania.
Naczynie zaroodporne smarujemy olejem, uktadamy w nim napetnione rurki.
Pozostatymi pomidorami, réwniez pokrojonymi w kosteczke, obktadamy rurki. Teraz
przystepujemy do robienia sosu. Ser ricotta mieszamy z mlekiem,solimy to i
doprawiamy czarnym pieprzem. Wyktadamy tak przygotowany sos na nasze
cannelloni i posypujemy startym zéttym serem. Warto starannie kfas¢ sos na
makaron, by mie¢ pewnosé,ze makaron tadnie sie przepiecze i po upieczeniu nie
bedzie miat zadnych twardych miejsc.



KROK 3 Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 200 stopni okoto pét godziny.



