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PASTA

Karins Cannelloni till méngal

Kock: Karin Walker Tid: 70 min Portioner: 12

Ge mig cannelloni, macaroni....... den perfekta bjudmaten om du fr&gar mig och saklart
gér den att forbereda, | love it!

Har du bréadis sé finns det goda fardiga tomatsaser att kdpal Jag tanker nu att varje
person &ter 1,5 rulle var men har du riktiga storgtare sa racker detta till 9 pers!

INGREDIENSER

18 stora farska lasagneplattor
18 skivor alspa&nsrokt karré

1 liten pase ruccola

1 liten p&se babyspenat

7 hg riven lagrad ost
Tomatsas

2 gula ldkar

4 klyftor vitlok

2-3 tsk sambal/harissapasta
3 fp passerade tomater a”500g
2 dl vatten



2 groénsaksbuljongtarningar

1-2 msk socker

1,5 msk torkad oregano/timjan

3 msk olivolja

Topping
5 dl creme fraiche (34%)
2 dI vispad gradde

salt och nymalen svartpeppar

riven ost

GOR SA HAR

Bdrja med tomatsasen. Hacka I8k och vitldk och frés den mjuk i olivolja, lét
ortkryddor, sambal och socker frasa med pa slutet.

Tippa i fomater, vatten, buljongtérningar och lat allt smékoka utan lock.
Lagg lasagneplattorna under en fuktig handduk s& héller de sig mjuka under
tiden du rullar! Satt ugnen p& 200 grader.

Lagg nu skinka, ruccola, spenat och riven ost pé pastaplattan, rulla ihop och
lagg i en eller tva ugnsformar. Du kan behdva nagot tungt som "stopp" sé
rullen ligger stilla.

Smaka av tomatsdsen om det behévs mera kryddor, hetta eller sétma.
Fordela tomats&sen ver rullarna. Blanda cremefraiche och vispad gradde

med lite salt och peppar och ringla detta dverst i formen.

Strd riven ost dver och gratinera i ca 30 minuter tills rullarna ér mjuka och fatt
lite farg!



