
Selbstgemachte Cannelloni mit
Champignonfüllung und Sugo

Rezept und Foto Gisela Martin

Zutaten
Nudelteig  aus  2  Eiern,  120  gr.  Mehl  Type  00  oder
Hartweizengrieß, 120 gr. Spätzlemehl, etwas Öl, etwas Salz
1 große Dose Tomaten
1 TL Salz
1 TL Rosmarin
250 ml Sahne
Butter
2 Zwiebeln
500 gr. Champignon
1 kg Fleischtomaten
Salz/Pfeffer/Oregano

Zubereitung
Nudelteig mit Knethaken herstellen, in Klarsichtfolie wickeln
und mindestens 30 Min in Kühlschrank legen

Zwiebeln/Knoblauch  würfeln  (von  Hand  oder  wer  mag  im
Multizerkleinerer mit Messer , da man diesen gleich nochmal
braucht), zur Seite stellen.

Champignons  (in  zwei  Etappen,  sonst  ist  es  zuviel)  im
Multizerkleinerer  mit  Messer  zerkleinern.
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Dosentomaten durch Beerenpresse jagen, alles in  Topf geben,
Sahne zugeben, Rosmarin und durchgepresster Knoblauch zugeben,
einkochen lassen (dauert mind. 45 Min.)

Nudelteig mit Pastawalze bis Stufe 8 walzen, Rechtecke ca.
7×15 cm schneiden, auf Geschirrtuch zum Trocknen legen.

Butter zerlassen, Zwiebeln andünsten, Champignon zugeben und
dünsten (Kochrührelement), bis alles verkocht ist.

Frische  Tomaten  durch  Beerenpresse  jagen  und  Fruchtfleisch
verwenden  (Flüssigkeit  ggf.  für  Tomatensuppe)  und  zu
Champignon geben. Mit Salz/Pfeffer/Oregano würzen. Einkochen
lassen, bis keine Flüssigkeit mehr vorhanden ist.

Wasser zum Kochen bringen und Teigscheiben ca. 1,5 Minuten im
kochenden  Wasser  ziehen  lassen.  Herausnehmen  und  auf
Geschirrtuch legen. Die Nudelplatten abdecken, damit sie nicht
austrocknen.

Füllung auf Teigplatten legen und wickeln, Naht nach unten.

Jede Cannelloni mit zerlassener Butter bestreichen, damit sie
nicht zusammenkleben.

Zum Schluss Tomaten-Rosmarin-Sugo darübergeben.

Backofen, ca. 200 Grad/Umluft, zuerst 15 Minuten mit Alufolie,
dann nochmals 10 Minuten ohne Alufolie garen.

Dazu passt Salat.

 


