
Cannelloni  mit  Hackfüllung
und Tomatenbechamel

4 Personen

Zutaten:

Nudelteig:
250 gr Semola (Erläuterung Semola)
90 ml Wasser

Hackfleischfüllung:
1 EL Öl
1 Zwiebel, kleingeschnitten
2 Knoblauchzehen, kleingehackt
500 gr. Rinderhackfleisch
75 ml. Sahne (Kochsahne geht auch)
75 ml. Milch
100 gr. Parmesan gerieben, z.B. mit Multi
Salz/Pfeffer/Basilikum

Tomatenbechamelsauce:
50g Butter
50g Mehl
400ml Milch
1 Dose gehackte Tomaten
Salz/Pfeffer/Rosmarin/frisch gemahlener Muskat
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Zum Bestreuen:
100 gr. geriebener Mozzarella

Zubereitung:

Nudelteig:
Teig für Cannelloni mit Multizerkleinerer (bei größeren Mengen
K-Haken) herstellen. Ich verwendete die Cannellonimatrize von
Pastidea.

Die Cannelloni in eine Form aufstellen und leicht antrocknen
lassen.

Hackfleischfüllung:
1 EL Öl in CC geben, Kochrührelement einsetzen, 140 Grad,
Rührintervall  3.  Sobald  Öl  heiss  ist  die  Zwiebel  und  den
Knoblauch zugeben, ein paar Minuten anschwitzen.
Dann das Hackfleisch zugeben und ca. 10 Minuten rühren lassen.
Würzen.  Sahne/Milch  und  Parmesan  zugeben  und  alles  etwas
einkochen lassen. Wenn alles passt, die Temperatur herabdrehen
und zur Seite stellen.

https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-cannellone-cannelloni/
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-cannellone-cannelloni/
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/P1110463.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannellonigisela2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/cannellonigisela3.jpg


Tomatenbechamel:
1 Dose Tomaten in Multizerkleinerer mit Messer geben und alles
zerkleinern.

Mehl, Butter, MIlch in Kessel mit Flexielement geben. Es muss
nichts gesiebt werden und die Butter darf auch kalt sein..
Temperatur 120 Grad einstellen/Rührelement 2 und Zeit auf ca.
7 Minuten stellen.

Nach  ca.  der  halben  Zeit  die  Tomatensosse  zugeben  und
weiterrühren lassen. Mit Salz/Pfeffer/Muskat/Rosmarin würzen.
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Die  abgekühlte  Hackfleischfüllung  in  einen  Spritzbeutel
füllen. Die Spitze abschneiden und in die stehenden Cannelloni
füllen (Alternativ bei größeren Mengen: ggf. mit Wurstfüller
füllen?).

Die gefüllen Cannelloni umlegen in der Form (die ich vorher
nicht eingefettet habe, war  nicht nötig).

Die Tomatenbechamel darüber giessen und mit geriebenem Käse
bestreuen  (ich  hatte  Mozzarella).  Wenn  man  die  Cannelloni
doppelt so hoch einschichtet, sollte zwischen den Schichten
schon eine dünne Bechamelschicht.
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Im  vorgeheizten  Ofen  bei  170  Grad/Heissluft/35  Minuten
überbacken. (ich habe auch etwas Dampf zugegeben beim Backen,
muss man aber nicht).

Fertig �
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