Doradca
smaku

Cannelloni z farszem krabowym i sosem homarowym
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SKEADNIKI
Lista sktadnikow
makaron lasagne 160 g
paluszki krabowe 1509

krewetki koktajlowe
tosos wedzony

szpinak swiezy

150 g (w zalewie)
100 g

50 g (sparzony)

parmezan 100 g
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

sok z cytryny 1/2 szt.
bazylia 1 gatazka
Sos beszamelowy

mleko 200 ml
$mietana 100 ml
maka 2 tyzki
masto 2 tyzki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

Sos homarowy



homar 1 szt. (ugotowany, obrany)

Skorupa homara 1 szt. (wysuszona)

wtoszczyzna 250 g (marchew,seler,por,cebula)
koniak 50 ml

przecier pomidorowy 1 tyzka

Pasta z homara 1 tyzka

biate wino 100 ml

Smietana 50 ml

czosnek 2 zabki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

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

Na rozgrzanej oliwie z oliwek podsmazy¢ wioszczyzne i czosnek, dodac wysuszong w piekarniku i
zmielong skorupe z homara, przecier pomidorowy, paste z homara, biate wino i koniak. Catos¢
gotowad, az warzywa bedag miekkie. Tak przygotowany sos zmiksowaé, przetrzeé przez sito,
potaczy¢ ze Smietang i doprawi¢ do smaku.

Paluszki krabowe, krewetki, wedzonego tososia, szpinak i mieso homara zmieli¢ w maszynce do
mielenia miesa. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i sokiem z cytryny. Farsz doktadnie wymieszac,
a nastepnie utozy¢ na makaronie i zawija¢, formujac rulon.

Z maki i masta przygotowad zasmazke, rozprowadzi¢ jg mlekiem i Smietang. Sos zagotowac,
doprawic¢ do smaku solg, pieprzem i gatkg muszkatotowa.

W Zaroodpornym naczyniu umiesci¢ potowe sosu beszamelowego, na nim utozy¢ wczesniej
przygotowane cannelloni z farszem krabowym, polac¢ resztg sosu beszamelowego i posypac tartym
parmezanem. Zapieka¢ 30 minut w temperaturze 100-110°C. Po wyjeciu z piekarnika pola¢
cieptym sosem homarowym i udekorowac¢ listkami Swiezej bazylii.



