Pfifferlinge-Rosmarin Cannelloni

von Robin Bartels
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Rezept fiir ca. 10 Portionen

Weisswein-Sauce

129
409
109
12 g
250 g
250 g
250 g
1x

Cannelloni

25¢
2009
409
3009
259
450 ¢g
¥ Stk.
50 Stk.
1x

beleaf Butter Alternative
Schalotten, gehackt
Knoblauch, gehackt
Mehl

Weisswein

beleaf Rahm Alternative
Gemiuse-Bouillon

Maizena

beleaf Butter Alternative
Schalotten, gehackt
Knoblauch, gehackt
Pfifferlinge, geschnitten
Rosmarin, gehackt
beleaf Spread

Zitrone, Zeste

vegane Lasagne Blatter

Neutrales Ol

Butter Alternative schmelzen, Zwiebeln und
Knoblauch andiinsten.

Mehl beigeben und gut verriihren.

Mit Weisswein abléschen und bis auf die Halfte
einreduzieren.

Mit Bouillon und Rahm Alternative auffillen und
nochmals auf die Halfte einreduzieren.

Sauce durch ein Haarsieb passieren, mit einem
Stabmixer mixen, evt. noch mit Maizena abbinden
und abschmecken.

Zwiebel und Knoblauch in Butter Alternative
andinste.

Geschnittene Pfifferlinge mit Rosmarin beigeben,
leicht salzen und mitdinsten

Wenn die Pfifferlinge gegart sind, Zitronen Zeste
und Spread beigeben, abschmecken und in einen
Dressiersack fullen.

Lasagne-Blatter im Salzwasser kochen und
abschrecken.

Lasagne Blatter quer halbieren und Fillung darauf
dressieren, Blatter einrollen.

Butter Alternative schmelzen und Cannelloni
sautieren.



Garnitur

12g Neutrales Ol e Pfifferling mit Schalotten in Ol andiinsten und
1509 Pfifferlinge abschmecken.
259 Schalotten, gehackt

Ableitung

Fir eine Fleischvariante zusatzlich Speckwdrfel in die Cannelloni-Fullung geben.



