Doradca
smaku

Cannelloni z farszem krabowym podane z sosem
homarowym

ROBERT_SOWA

— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI
makaron lasagne 160 g
paluszki krabowe 250¢
sparzony szpinak 509
cytryna Y szt
pieprz 1 szczypta
sol 1 szczypta
mleko 200 ml
Smietana 100 ml
maka 2 tyzki
masto 2 tyzki
gatka muszkatotowa Prymat 1 szczypta
homar 1 szt
wioszczyzna 25049
koniak 1 tyzka
koncentratpomidorowy 1 tyzka
Smietana 20 ml
czosnek 1 zgbek
wedzony tosos 100 (norweski)
krewetki koktajlowe 150 w zalewie

parmezan 100 gg



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposéb przygotowania:
Ptaty makaronu lasagne ugotowac al dente we wrzacej, osolonej wodzie, nastepnie wystudzic i
osuszy¢ papierowym recznikiem.

Sos homarowy: obrane i umyte warzywa zala¢ wodg i zagotowa¢. Do wrzacej wody doda¢ umytego
homara i gotowa¢ 20 minut, doprawiajgc solg. Nastepnie homara wyjg¢ z wody, wystudzi¢, obrac
ze skorupy i pozostawic (zostanie dodany do farszu). Warzywa zmiksowa¢ z powstatym wywarem,
dodac tyzke koncentratu pomidorowego, zabieli¢ Smietang i doprawi¢ koniakiem.

Farsz: paluszki krabowe, krewetki, wedzonego tososia, szpinak i mieso homara zmieli¢ w maszynce
do mielenia miesa. Catos¢ doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i sokiem z cytryny. Farsz doktadnie
wymiesza¢ do otrzymania jednolitej masy. Tak przygotowany farsz utozy¢ na makaronie i zawijac,
formujac rulon.

Sos beszamelowy: z maki i masta przygotowaé zasmazke, rozprowadzic¢ jg mlekiem i Smietang,
zagotowad, a nastepnie doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i gatkg muszkatotowa.

W Zaroodpornym naczyniu umiesci¢ potowe sosu beszamelowego, na nim utozy¢ wczesniej
przygotowane cannelloni z farszem krabowym, pola¢ resztg sosu beszamelowego i posypac tartym
parmezanem. Zapieka¢ 15 minut w temperaturze 100-110°C. Po wyjeciu z piekarnika pola¢
cieptym sosem homarowym i udekorowad listkami swiezej bazylii.



