CANNELLONI S TVAROHOVYM SYREM,
PECORINEM, RESTOVANYMI HRIBKY A
VEJCEM

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek
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Suroviny

Porce: 4

- Suroviny na cannelloni
- fariny 125 g

- semoly 125 g

- vejce 1 ks

- zloutek 120 g

- parmazan 15 g

- Suroviny na napln

- riccota 300 g

- pecorita 50 g

- Zloutek 2 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

. limetkové ktira 1 ks

- Suroviny na restované hribky s vejcem
- Cerstvé hriby 300 g

- cibule 1 ks

- Cesnek 1 strouzek

- Cerstvy tymian 1 Izice
- bilé vino 2 dl

- zeleninovy vyvar 2 dl
- maslo 80 g

. pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- Pri podavani

- zastrené vejce 4 ks


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

Cannelloni s tvarohovym syrem, pecorinem, restovanymi hribky a vejcem

Vypracujeme kompaktni tésto, zabalime do félie a ddme na 1 hodinu odlezet do lednice. Pomoci
strojku na téstoviny nebo valeCkem na tésto vyvalime tenké platy a vykrajujeme ¢tverecky velikosti
10 x 10 cm. Vlozime do varici vody na 10 sekund. Poté rozlozime na utérku. Naplnime syrovou naplni
a srolujeme do malych zavitk{, ddme na plech a zalijeme méslem, posypeme parmezanem a peceme
v troubé na 200°C asi 15 minut.

Néapln
Smichdame dohromady a plnime do rozetrenych cannellon a rolujeme.

Restované hribky s vejcem

Hribky nakrdjime na mensi kousky a na olivovém oleji orestujeme dozlatova spolecné s najemno
krajenou cibuli, Cesnekem a tymianem. Zalijeme vinem, vyvarem a svarime na polovinu. Na
zahusténi pouzijeme studené maslo, které po kouscich zamichavame do houbové zakladu.



