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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Cannellom mit Kiirbis-Béchamel

Diese Cannelloni sind vegetarisch mit
Gemtusen und Pilzen gefillt. Tomaten
und Rindfleisch bleiben fern. Die Bécha-
mel mit Kurbis ist cremig und schmei-
chelt dem Gaumen. Geraucherter Kase
schmilzt beim Uberbacken und die gol-
dene Kruste duftet und schmeckt her-
vorragend. Ein kleiner, krautriger Pilzsa-
lat beschert ein frisch-sauerliches Pen-
dant. Das Gericht heiRt den Herbst will-
kommen.

Die Gannelloni mit der Gemiise-
Pilzfillung

aprika und Sellerie in etwas Butter

bissfest, keinesfalls weich, anschwit-
zen. Kurbiswurfel separat anschwitzen,
da sie etwas langer brauchen. Auch sie
sollen unbedingt noch vor al dente sein,
da sie noch gebacken werden. Gemuse
abkiihlen lassen.

Fir einen Pilzsalat als Beilage Pfifferlinge
putzen und je nach Grof3e halbieren oder
vierteln. Austernpilze in gefallige Stlicke
zupfen. Krauterseitlinge der Lange nach
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Pil-
ze ca. 30 Minuten vor dem Anrichten in
Butter braten. Abkuihlen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und einigen Spritzern Zitronen
wiurzen. Vor dem Servieren etwas Oliven-
ol uber die Pilze geben und mit den Krau-
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terblattchen unterheben.

Restliche Seitlinge und weitere Pilzab-
schnitte fein hacken und in Butter an-
schwitzen, bis die Flussigkeit verdampft
ist. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Vorbe-
reitete Gemise und Pilze fur die Fil-
lung mit Krauterfrischkase, geriebenem
Parmesan, gehackter Petersilie und Ei
zu einer Masse verkneten. Mit Salz,
Pfeffer, Tabasco, Piment d’Espelette und
Zitronenabrieb sowie Panko vermen-
gen. Die Dosierung der Aromaten
hangt vom personlichen Geschmack ab,
daher schrittweise vorgehen, und die
Masse abschmecken. In einen Einmal-
Spritzbeutel fullen und diesen mindes-
tens 1 bis 2 Stunden durchkuhlen las-
sen. Dann die Rollchen befullen. Wich-
tig hierbei ist es, die Tille des Beutels
an der Spitze passend abzuschneiden,
damit er vom Umfang her gut in die
Rohren passt.



Die Kiirbis-Béchamel

2 EL Butter aufschaumen lassen und das
Mehl locker dartiber stauben. Riihren, bis
das Mehl goldene Farbe annimmt und zu
duften beginnt. Topf beiseiteziehen und
rasch etwas von der warmen Briihe an-
giellen. Dabei mit dem Schneebesen ar-
beiten. Milch hinzufligen, den Topf auf
leiser Flamme ca. 15 Minuten kocheln
lassen. Immer wieder umrihren, damit
die Sauce nicht ansetzt. Entwickelt sie
sich zu dicklich, noch etwas mehr Briihe
verwenden.

Wahrend die Sauce kochelt, die Kiirbis-
wiirfelchen in 1 EL Butter und 1 EL Nuss-
butter hell anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Topf beiseiteziehen.

Parmesan und Créme fraiche sowie Zitro-
nenabrieb unter die Sauce heben. Mit
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Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Kiirbiswirfelchen hinzufiigen.

Eine passend groRRe Auflaufform ca. 1
cm dick mit Béchamel befullen. Die ge-
fillten Cannelloni daraufsetzen. Restli-
che Béchamel darliber verteilen. Mit
Scamorza-Scheiben belegen. 30 bis 35
Minuten im auf 200 °C vorgeheizten
Backofen (mittlere Schiene) tiberba-
cken. Nach 20 Minuten die Temperatur
auf 160 °C reduzieren, damit der Kase
goldbraun jedoch nicht zu dunkel wird.

Die Backform ca. 15 Minuten abkuhlen
lassen. So kann man die Réllchen prazi-
ser entnehmen.

Cannelloni mit etwas Pilzsalat anrich-
ten.
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Zutaten

Als Vorspeise fur 6, als Hauptspeise fiir 4 Personen

Die Gannelloni mit der Gemiise-Pilz-Fiillung

Menge Zutat

12 Cannelloni ohne Vorkochen

1 rote Paprika, fein gewurfelt

1 Stange Sellerie, entfadelt, fein gewdirfelt

1 Hand voll Butternuss-Kurbis, geschalt, fein gewurfelt

5 Hand voll gefnischtef P.ilze (z. B. Pfifferlinge, Austernpilze,
Krauterseitlinge)

2 EL Butter

2 EL Nussbutter

1 Ei

2 Packung Frischkdse mit Krdutern (z. B. Philadelphia)

3 bis 4 EL Semmelbrésel (z. B. Panko)

3 bis 4 EL krause Petersilie (fein gehackt)

Einige Petersilienblattchen

Einige Basilikumblatter

4 EL Parmigiano Reggiano (fein gerieben)

Einige Spritzer gruner Tabasco

2 bis 1 TL Piment d’Espelette

1 Bio-Zitrone
Salz, Pfeffer
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Zutaten

Die Kiirbis-Béchamel

Menge Zutat

2 Hand voll Butternut-Kirbis (fein gewiirfelt)
3EL Butter
1EL Nussbutter
2EL Mehl
2 frische Lorbeerblatter
/2 bis 1 Tasse Gemusebriihe (warm)
14 Tassen Milch
4 EL fein geriebener Grana Padano
1 Scamorza In ca. 1,5 cm dicke Scheiben geschnitten
1 Bio-Zitrone
Salz, Pfeffer, Muskat
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