KGZ

Hauptgang oder Vorspeise

Cannelloni mit Hackfleischfullung

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

16 Réhren  Cannelloni Fir die Bechamelsauce:

500 gr Hackfleisch (Rind oder Rind/Schwein) 40 gr Butter

100 gr Speck, gerducht, in Wirfel geschnitten 1EL Mehl (gehaufter Essloffel)

2 Stiick Zwiebeln, geschalt und fein gehackt 4-5dl Milch (es darf auch Rindsbouillon sein)
2 Zehen Knoblauch, geschalt, gehackt oder gepresst 1 Stiick Lorbeerblatt

1EL Butter 1 Stick Zwiebel, geschalt, grob gehackt
1EL Olivendl, kalt gepresst 1 Stange Sellerie, grob gehackt

4 EL Tomatenmark 1 Stange Lauch (klein), in Stlicke geschnitten
1,5dl Rotwein, schwer Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1 Stick Fleischbouillonwiirfel

2 Zweige Thymian, die Bléatter fein gehackt
Aromat, Salz, Pfeffer aus der Mihle
Butter fir das Ausbuttern der Gratinform
sowie fur Butterflockli

100 gr Parmesan, frisch gerieben

Zubereitung:

Backofen

Kasserolle, Speck-
wirfel, Butter, Oliven-
ol, Zwiebeln, Knob-
lauch, Tomatenmark

Hackfleisch

Cannelloni

Bechamelsauce:

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen
Die Speckwiirfel, ohne Zugabe von Butter oder Olivendl, in der Pfanne scharf anbraten.

Die Hitze reduzieren und die Butter mitsamt Olivendél zugeben. Die Zwiebeln sowie den gehack-
ten Knoblauch zufigen und andiinsten. Das Tomatenmark auf dem Pfannenboden anrdsten.
(Achtung: Es darf dunkelbraun jedoch nicht schwarz werden. Es wird sonst bitter).

Jetzt das Hackfleisch zufiigen und unter Riihren allseits braun anbraten. Mit dem Rotwein ablé-
schen. Den zerbroselten Fleischbouillonwurfel zufiigen. Umrihren.

Mit Aromat, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Thymian zufligen und noch einige Minuten auf
kleinem Feuer kdcheln lassen, bis die Flussigkeit fast vollstéandig eingekocht ist. Vom Feuer
nehmen.

Die Cannelloni ist reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. Jedoch bevor sie «al
dente» sind dem Wasser entnehmen. Sie sollen noch nicht vollstandig duchgekocht sein. Die
Cannelloni mit der Hackfleischmasse fillen und danach — eng aneinander — in eine ausgebutter-
te Gratinform legen.

In einer separaten Kasserolle die Hélfte der Butter schmelzen. Das Gemuse (Zwiebel, Lauch,
Sellerie) hinzugeben und andiinsten. Nach dem Andinsten das Gemuse aus der Pfanne nehmen
und auf die Seite stellen. Die restliche Butter in die Pfanne geben und schmelzen lassen. Das
Mehl hinzufuigen und mit einer Holzkelle verriihren. Das Mehl darf keine Klumpen bilden. Das
Mehl nur leicht anrésten, es darf nicht braun werden. Die Milch etappenweise hinzufiigen und
stets umriihren. Es soll eine dickliche Bechamelsauce entstehen. Das Lorbeerblatt, die Zwiebel
sowie die Lauchstiicke hinzufiigen und das Ganze auf kleinem Feuer ca. 15 Minuten kdcheln
lassen. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss. Sollte die Sauce zu dick sein,
mit zusétzlicher Milch (oder Rindsbouillon) verflissigen.

Die Bechamelsauce durch ein Sieb auf die Cannelloni in der Gratinform giessen. Mit dem Parme-
sankase bestreuen und mit Butterflockli belegen. In dem auf 170 Grad vorgeheizten Backofen
wéahrend 40-45 Minuten, auf mittlerer Schiene, Uberbacken.

Rezept von Stefan Keller September 2004
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



