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Schwammerl-Cannelloni

8 Stiick

Fillung: Sauce:

80g Zwiebel 250ml Obers

1 Knoblauchzehe 1 Eigelb

300g Pilze Pfeffer

100g Blattspinat, geputzt 1EL Petersilie, gehackt

1 bis 2 Stangen Lauch Butter zum Befetten

30g Butter der Formen

409 Lauch, fein gewirfelt

100ml Obers Das Rezept fiir den Nudelteig
%2TL Salz ist auf Seite 131 zu finden.

Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Flllung Zwiebel, Knoblauch und Spinat fein hacken. Die Pilze putzen
und in kleine Wirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch in Butter anschwitzen. Die Pilze drei Minuten mitbra-
ten, den Spinat und den gewdirfelten Lauch beigeben und durchschwenken.
Mit Obers aufgieRRen, salzen und pfeffern. Die Fiille 3-4 Minuten einkochen
und anschlieBend auskihlen lassen.

Den Lauch putzen und vom unteren hellen Teil ein etwa 12cm langes Stlick
abschneiden. Von diesem vorsichtig 8 Blatter I6sen und in siedendem Salz-
wasser 4 Minuten kochen. Kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

DenTeig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und Rechtecke zu je

9x14 cm schneiden. Diese in kochendem Salzwasser 2 Minuten garen, aus
dem Wasser nehmen und auf einem feuchten Kiichentuch ausbreiten. Jedes
Teigblatt mit einem Lauchblatt belegen, die Fiillung darauf verteilen und zu
€annelloni rollen.

Fur die Sauce das Obers aufkochen und um ein Drittel reduzieren.

Im Anschluss kurz abkiihlen lassen. Das Eigelb mit einem Essléffel heiRem
Obers verquirlen, und dann ins Gbrige Obers einriihren. Die Sauce salzen,
pfeffern und mit Petersilie verfeinern.

Die Cannelloni in eine gebutterte Form legen, mit der Sauce ubergieRen und
im Rohr bei 200°C ca. 12 Minuten backen.
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