Cannelloni cu spanac si ricotta

Dificultate avansat

Timp de preparare 20 min.
Timp total Th 30 min.
Marime portie 4 portii
Ingrediente

Aluatul pentru cannelloni
o 300 g faina

e 3oua(decca. 60 g)
e 10 g ulei de masline extravirgin

Umplutura
e 700gapa
» 600 g frunze de spanac congelat
o 150 g lapte
o 1 lingurita sare, plus dupa gust
o 600 gricotta din lapte de vaca, proaspata, bine scursa

Sosul béchamel

500 g lapte

50 g faina

20 g unt nesarat

Y2 - 1 lingurita sare, dupa gust
1 priza nucsoara macinata



Preparatul final

e 2-3linguri parmezan ras
e 20 g unt nesarat, bucatele mici

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 3753 kJ / 897 kcal
Proteine 41.9¢g
Carbohidrati 84.3 g
Grasimi 45.9¢g

Fibre 302.1 g

Preparare
Aluatul pentru cannelloni

1. Punetiin bol faina, oudle si uleiul, framéantati Aluat aluat/2 min.. Scoateti
aluatul din bol, modelati-l cu mainile pe suprafata de lucru si dati-i forma de
minge. Acoperiti-l si lasati-l la odihna timp de 15 minute.

Umplutura

1. Turnati apa in bol. Pozitionati Varoma. Distribuiti spanacul in recipientul

Varoma si fierbeti 20 min./Varoma/viteza 1. Scoateti spanacul si lasati-l sa

se raceasca

Puneti in bol spanacul bine stors si tocati 10 sec./viteza 7.

Adaugati laptele, sarea si fierbeti 5 min./Varoma/viteza 1. Scoateti capacul

si lasati compozitia sa se raceasca.

4. Adaugati ricotta si amestecati 30 sec./viteza 3. Transferati intr-un castron si
dati deoparte.
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Sosul béchamel

1. Punetiin bol - fara a-l spala- laptele, faina, untul, sarea si nucsoara si
fierbeti 7 min./90°C/viteza 4.

Preparatul final

1. Preincalziti cuptorul la 180°C. Cu sucitorul sau cu ajutorul masinii de facut
paste, intindeti aluatul intr-o foaie subtire. Decupati din aceasta 18
dreptunghiuri de 10 x 12 cm.

2. Repartizati compozitia preparata pe aceste dreptunghiuri, in mod egal, apoi
rulati-le pentru a forma cannelloni.

3. Puneti pe fundul unui vas termorezistent (30 x 20 x 6 cm) ¥z din sosul
béchamel, apoi asezati cannelloni in vas, unul Ianga altul, intr-un singur strat.



4. Turnati deasupra restul de béchamel si terminati presarand parmezanul ras
si cateva cubulete de unt.
5. Coaceti cca. 20 minute la 180°C, sau pana cand preparatul se rumeneste
frumos.
6. Scoateti vasul din cuptor si lasati sa se rdcoreasca timp de 15-20 minute.
Serviti cate 2-3 cannelloni pe portie
Obiecte utile

folie alimentard, cuptor, vas de ceramica termorezistent, sucitor sau masina de facut

paste

Recomandari & Sfaturi utile

Puteti face aceasta retetd cu cannelloni uscati in locul celor proaspeti. In
acesta caz, mariti cantitatea de béchamel folosind urmatoarele cantitati de
ingrediente: 750 g lapte integral, 75 g faina alba. 30 g unt, 1 lingurita cu

varf de sare, 1 priza nucsoara. Puneti jumatate din cantitatea de béchamel
pe fundul unui vas termorezistent. Fara a prefierbe cannelloni, umpleti-i cu
ajutorul unui pos si asezati-i intr-un singur strat intr-un vas potrivit. Acoperiti
cu restul de béchamel si procedati conform indicatiilor, prelungind gatirea
la 30 minute.

Puteti inlocui spanacul cu alte legume cu frunze, cum ar fi salata de Treviso
(andiva rosie) sau frunze de sfecla.

Puteti face o varianta de cannelloni cu ciuperci, modificand numai
umplutura: dupa faza 1, punetiin bol 1 catel de usturoi si tocati 5 sec./viteza
5. Curatati peretii bolului cu spatula. Adaugati 15 g de ulei si sotati 3
min./120°C/viteza 1. Adaugati ciuperci taiate felii si gatiti 15
min./Varoma./invers/viteza 1. Scoateti compozitia din bol, scurgeti
eventualul lichid in exces, amestecati cu 100 g parmezan ras si 2 linguri de
sos béchamel. Apoi procedati conform indicatiilor de la faza 5.



