Cannelloni

Mit Tomatensauce und Parmesan uberbacken

Warum ich das erste Mal Cannelloni selbst zubereite, habe ich
mich dieser Tage auch gefragt. Warum bin ich nicht schon
friher auf diese Idee gekommen? Denn sie sind ja sehr
schmackhaft und wirklich italienische (geflllte) Pasta.

Zuerst wollte ich die Cannelloni komplett selbst zubereiten
und somit auch Nudelteig mit der Nudelmaschine zu Teigplatten
auswalzen. Dann fand ich jedoch heraus, dass man Cannelloni
auch mit Lasagneplatten zubereiten kann. Und da ich von diesen
noch relativ viele vorratig hatte und es ein wenig einfacher
geht, habe ich diese Methode der Zubereitung gewahlt. Zunachst
war ich unschlissig, ob die Lasagneplatten quer oder langs zu
rollen sind, entschied mich dann aber fiUr quer. So ergab es
wunderbare Cannelloni, von denen auch sechs Stuck genau in
meine mittlere Auflaufform passten.

Fullungen gibt es ja wie Sand am Meer. Da ist von Ricotta-
Parmesan- Uber Krauter- bis zu Hackfleisch-Fullung wirklich
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fur jeden etwas dabei. Und das kann man nach Lust und Laune
weiter variieren. Ich wollte die Cannelloni moglichst
authentisch zubereiten und wahlte Hackfleisch und Ricotta fur
die Fullung. Ganz authentisch ist die Zubereitung im Endeffekt
dann aber doch nicht, weil ich in der Tomatensauce eine
kleingeschnittene rote Chilischote mitkochte. Und die wird in
Italien in der Sauce sicherlich nicht verwendet, gibt sie doch
gehorig Scharfe ab.

Aber nach der Zubereitung und dem Essen war ich begeistert. So
einfach zuzubereiten. Und so lecker. Die Zubereitung besteht
im Grund aus drei einfachen Teilen: a) Eine beliebige
Tomatensauce zubereiten, b) eine beliebige Fullung zubereiten
und c) gekochte Lasagneplatten fullen, rollen und im Backofen
mit Sauce und Parmesan uberbacken. Noch dazu kann man mehr
Cannelloni zubereiten, weil sie sich leicht portionsweise
einfrieren lassen.

Zutaten fiir 1 Person (6 Cannelloni):
Fur die Sauce:

=400 g stuckige Tomaten (aus der Dose)
=2 Schalotten

= 4 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote

=2 cl Cognac

»viele Zweige frischer Oregano
» 2—3 Zwelige frischer Rosmarin
»2-3 frische Lorbeerblatter

= Salz

» schwarzer Pfeffer

» Butter

Fur die Fullung:

=200 g Hackfleisch (Rind)
=100 g Ricotta
=1 Ei



=30 g Parmesan

» Muskat

= Salz

» schwarzer Pfeffer

=50 g Parmesan
6 Lasagneplatten

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten, Knoblauch
und Chilischote kleinschneiden. Von den frischen Krautern die
Blattchen abzupfen und kleinwiegen. Ich habe im Eifer des
(Koch-)Gefechts die Blattchen ganz in die Sauce gegeben, aber
es storte nicht, die Sauce wurde dennoch wunderbar. Butter in
einem kleinen Topf erhitzen und das Gemuse darin anbraten.
Tomaten aus der Dose hinzugeben. Cognac ebenfalls hinzugeben.
Dann die kleingewiegten Krauter und die Lorbeerblatter. Gut
mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren und ohne Deckel
bei geringer Temperatur kocheln lassen und etwas reduzieren.
Die Sauce soll etwas samig sein. Dann Lorbeerblatter
entfernen.

Wahrenddessen die Lasagneplatten nach Anleitung in kochendem
Salzwasser garen. Herausnehmen und einzeln nebeneinander auf
vermutlich mehrere Arbeitsbretter legen. Sie durfen nur nicht
ubereinander liegen, weil sie sonst verkleben.

Hackfleisch, Ricotta, Ei und frisch geriebenen Parmesan in
eine Ruhrschussel geben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wlrzen.
Ich habe der Einfachheit halber alles mit der Hand gut
vermischt, zerdrickt und verknetet. FUllung in sechs Portionen
teilen, jeweils zu einer dicken, langlichen Rolle formen, quer
auf den Anfang einer Lasagneplatten 1legen und diese
zusammenrollen. Cannelloni mit der Naht nach wunten
nebeneinander in eine Auflaufform legen.



Gefullte Lasagneplatten in der Auflaufform

Backofen auf 200 2C erhitzen. Tomatensauce Uber die Cannelloni
verteilen und frisch geriebenen Parmesan zum Uberbacken
daruber geben. Auflaufform auf mittlerer Ebene fidr 20 Minuten
in den Backofen geben. Dann den Grill auf 240 °2C erhitzen und
die Cannelloni noch 2-3 Minuten auf oberer Ebene gratinieren,
damit der Parmesan etwas kraftige Farbe annimmt. Auflaufform
aus dem Backofen nehmen, Cannelloni mit einem Pfannenheber
herausheben, auf einen Teller geben und servieren.



