Canelones a la Catalana - Uberbackene Nudelrollen mit Fleisch

Originalrezept fiir 4-6 Personen

Varianten (4 Personen)

12 Lasagneblatter

Fullung: 1,5 mal Fullung

200g Pouletbrust

100g Pouletleber (fakultativ)
100g Zwiebeln

309 Butterschmalz

3509 Schweinshackfleisch

1 Spritzer Sherry

1EL Zitronenthymian-Blattchen

3 Salbeiblatter, in feine Streifen geschnitten
frisch gemahlener weisser Pfeffer

Salz

Béchamelsauce:
50g Butter

309 Mehl

2,5dl Rahm

2,5dI Milch

1 Eigelb

frisch gemahlener weisser Pfeffer
Salz

Ausserdem:

Butter fur die Form
100g Serrano-Schinken, in Wurfel geschnitten
509 frisch geriebener Manchego-Kase

Pouletbrust sehr klein wirfeln, ebenso die Leber.
Zwiebel im Butterschmalz anziehen, dann Poulebrust,
Leber und Hackfleisch darin kraftig anbraten. Sherry
dazugiessen, Krauter dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Lasagneblatter in kochendem Salzwasser 8 min

garen, herausnehmen und auf einem Kuchentuch

flach ausbreiten. Eine Auflaufform mit Butter
ausstreichen. Die Fullung auf den gekochten
Lasagneblattern verteilen, Blatter aufrollen und quer
halbieren. Stehend in die gebutterte Auflaufform setzen,
mit Schinkenwirfeln bestreuen. So weiterfahren, bis
alle Lasagneblatter aufgebraucht sind.

Fur die Béchamelsauce Butter in einer Kasserolle
zerlassen, das Mehl darin unter Riuhren farblos
anschwitzen. Rahm und Milch dazugiessen,
glattrihren, salzen, pfeffern und unter standigem
Ruhren etwa 15 min kécheln lassen. Das Eigelb mit
2 Essloffeln der Sauce verruhren, in die Sauce
giessen, unter kraftigem Ruhren nochmals aufkochen
lassen. Sofort Uber die Canelones giessen. Mit dem
K&se bestreuen und im auf 190 Grad vorgeheizten
Backofen 30 min Uberbacken.

Weitere Alternative:

500g Lasagneblatter

1 -1,5 Liter Sauce ()

statt Jamoén Serrano: Tiroler Speck,
Bundner Rohessspeck 0.4.

grob geriebener Kase (z.B. Kase-
kuchenmischung Migros)

nicht im Cutter

Alternative 1: statt 500g Lasagneblattern
3 Rollen Migros Pastateig verwenden
(1,5 Packung), langs halbieren >> Teig
ist allerdings etwas dunn, Rollen lassen
sich schlecht schopfen >> ev. doch

nicht halbieren.

Alternative 2: als Lasagne zubereiten

300g Schweinshackfleisch, 200g Pouletbrust, 100g Pouletleber

(oder je 200g Schweinshackfleisch, Pouletbrust, Pouletleber)

Sauce: ca. 50g Mehl und 9dI Flussigkeit
ergibt 20 Fertigcannelloni (Barilla)

= 4 Portionen fur Normalesser (oder mit Vorspeise) oder 3 Portionen fiur Vielesser.



