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Suroviny

- mleté veprové maso 400 g
. drubezi jatra 200 g

. petrzelka 1 snitka

. Cerstva bazalka 1 snitka

. Cesnek 4 strouzek

. sul a pepr 1 $petka

- téstoviny cannelloni 400 g
- drcend rajcata 250 g

- oregano 1 snitka

- olivovy olej 1 1zice

- nastrouhany parmazan 100 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zeme: Italie

Postup:

Do misy ddme mleté maso, na drobné kousky jatra, nasekanou petrzelku a bazalku a dva prolisované
cesneky. osolime, opeprime.

Cannelloni varime v osolené vodé do polomékka, vyjmeme, nechdme okapat. Mezitim dame do
kastrilku drcend rajcata, najemno nasekané oregano, sul, pepr a zbyly nasekany cesnek. Na mirném
plameni vSe prohrejeme a odstavime.

Cannelloni naplnimemasovou smési, dame do olejem vymyzané zapékaci formy, prelijeme rajcatovou
omackou a priklopime. Peceme asi 20 minut na 180.

Nakonec posypeme strohanym parmazanem a kratce zapeceme.
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