Csirkés-cukkinis canelones Velouté martassal

4 személyre

Kategoria: kbzepes nehézség
Elkészitési id6: 50 perc
Sutés: 20 perc

Hozzéavalodk:

2 csirkemell

1 fej voréshagyma

1 cukkini

1259 csaszéarszalonna

1 ev6kanal szbjaszbsz

2 evOkanal slritett paradicsom
olivaolaj

S0, bors

1 csom canelones tészta

Hozzévalok a Velouté martashoz:

60g vaj (esetleg laktbzmentes)

2 evbBkanal liszt (1 csapott evékanal étkezési keményité Maizena)
3 dl csirke alaplé

Recept:

1.

Kezdésként készitsd el6 a hozzavaldkat. A csirkemelleket, voroshagymat és a
szalonnat vagd apro6 kockakra, a cukkinit pedig julienre (gyufa formara).
Méasodik lIépésben készitsik el a velouté martast, azaz fehérmartast. Az
elkészitése nagyban hasonlit a bechamel martaséhoz. El6szor is olvaszd fel a
vajat egy labasban. Keverd el benne a lisztet. Engedd fel a csirkealaplével,
keverd simara és tedd félre.

Most a toltelék elkészitése kovetkezik. Egy serpenydben olivaolajon piritsd le
az apréra vagott szalonnat és a csirkemellet. izesitsd séval, borssal és amikor
kifehéredett a hus, tedd félre egy keveré6talban késdbbi felhasznalasig.

Egy masik serpeny6ben fonnyaszd meg a finomra apritott hagymat, majd add
hozza a cukkinit, s6zd, borsozd és péarold puhara.

A pérolt hagymas-cukkinis keveréket adagold a keverétalban félretett
szalonnas csirkéhez.

izesitsd sritett paradicsommal és szdjaszésszal, amennyiben sziikséges
soval, borssal is.

Majd adj hozzda 100 ml velouté martast és alaposan keverd dssze. Ez lesz a
cannelloni tolteléke.



8. A cannellones tészta el6készitéséhez kovesd az altalad valasztott termek
Gtmutatojat. A tésztalapokat (amennyiben ezt hasznalsz) toltsd meg az
elkészitett toltelékkel és gongyold fel. Ha kész csé formaju tésztat hasznalsz,
akkor egyszeriien egy teaskanal segitségével toltsd meg a csdveket.

9. Ezt kdvetben helyezd a tésztat tiizall talba. Ontsd le a maradék velouté
martassal. Hintsd meg reszelt sajttal a tetejét. EIdmelegitett stitében 180 C°
fokon 20 perc alatt stisd készre.

Ne aggodj, ha nem lesznek tul szabalyosak a rudacskaid, attol még az ize és
az 6sszhang el fog mindenkit varazsolni :).



