Die Lauch-Cannelloni

Kartof‘feln schalen, in grobe Stiicke schneiden,
mit Lorbeerblattern in Salzwasser garkochen.

AbgieRBen und auf der ausgeschalteten Herdplatte

gut ausdampfen lassen. Noch warm durch die Kar-

toffelpresse driicken. Beiseite stellen.

Die Lauchstangen putzen, dabei das dunkelgriine
Ende abschneiden. Die Lauchstangen sollten nach
dem Putzen eine Lange von 22 bis 24 cm haben. An
einer Stelle der Lange nach leicht einritzen. Die au-
Beren Blatter nach und nach unverletzt abnehmen.
Man benétigt etwa 8 Blatter, sicherheitshalber
sollte man 12 Stiick vorbereiten. Das verbleibende
Innere der Stangen wird anschlielend zur Sauce
verarbeitet. Die Blatter einige Minuten in Salzwas-
ser blanchieren, bis sie nicht mehr storrisch sind.
Kalt abschrecken und nebeneinander auf Ku-
chenkrepp auslegen. Mit Kiichenkrepp abdecken
und mit einem Nudelholz vorsichtig dartber rollen,
damit die Blatter noch geschmeidiger werden.

Von den Krautern die Blattchen abzupfen und fein
hacken. Die gerosteten Pinienkerne grob hacken.
Durchgepresste Kartoffeln mit Krautern, Kase, Pi-
nienkernen, Eiern, Apfelsiie und Nussbutter ver-
mengen. Masse mit Chilisalz, Pfeffer, kraftig Mus-
kat und kraftig Zitronenabrieb wiirzen. Dabei den
Teig nur so viel und vorsichtig bearbeiten wie n6-
tig, damit die Masse schon locker und fluffig bleibt.
Die Masse in einen Einwegspritzbeutel fullen. Er-
satzweise funktioniert auch eine Gefriertute.

Nun entstehen 4 Cannelloni von ca. 22 bis 24 cm
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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Lange. Die Arbeitsschritte sehen wie folgt aus: Eine
Rolle Klarsichtfolie auf die Arbeitsflache legen. Vom
Korper weg ein gutes Stiick ausrollen (im Folgen-
den spreche ich von ,Tiefe“). Aus den Lauchblattern
mittig auf die Folie, leicht Giberlappend, eine Matte
auslegen. Dabei die Lauchblatter quer zur Faser le-
gen, damit sie sich besser rollen lassen. Bei einem
Rollendurchmesser von z. B. 4 cm muss die Matte
bei einer ,,Saumzugabe“von 2 cm rund 15 cm Tiefe
haben. Wir erinnern uns an die Schule und die Be-
rechnung vom Umfang eines Kreises:

U=2-mt-r

Im Idealfall ist die Hulle so diinn wie moglich, so
dass man die Fullung durchscheinen sieht. Aber
keine Scheu, es ist nur eine Lauchrolle. Wenn etwas
mehr Lauch darum herum ist, schmeckt sie genau-
so gut.

Die Masse auf das untere Ende der vorbereiteten
Matte aufbringen. Die Lauchrolle mit Hilfe der Folie
eine Umdrehung weit aufrollen und mit einer lan-
gen Palette moglichst gleichmaRig formen und gut
andriicken. Nun ein kleines Stlick weiterdrehen,
damit die Naht sicher geschlossen ist. Die Klarsicht-

© 2020, FoodLady, Jutta Hehn — www.FoodLady.de



