4 Cannelloni 1Ei

200 g gemischtes 1Dose a 300 ml
Hackfleisch Tomaten, stiickig
. 1Zweig Rosmarin 1Knoblauchzehe
C a n n e | | O n | 2 Zweige Salbei Cayennepfeffer
Schwarzer Pfeffer aus Salz
In WU ergem der Miihle 2 Zwiebeln
Tomatensugo

Bendtigt: Spritzbeutel mit Tiille

Beheizungsart: Sous Vide Vorbereitung: Rosmarin entasten und die Nadeln fein hacken.
Temperatur: 95°C Das Hackfleisch mit dem Ei und den gehackten Rosmarinnadeln
Zeit: 45 Minuten vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hackmasse in den
Wasser: 500 ml Spritzbeutel geben und damit die Cannelloni-Réhren befullen.
Portionen: 2 Diese anschlieBend nebeneinander in einen ausreichend groBen
Vakuumbeutel schichten. Zwiebeln und Knoblauch schélen und
fein warfeln, Salbei zupfen und in feine Streifen schneiden.
Zwiebeln, Knoblauch und Salbei zu den Tomaten geben, mit
Salz und Cayennepfeffer kraftig abschmecken. Die Tomaten-
masse zusammen mit den Cannelloni vakuumieren.

Zubereitung: Die Cannelloni auf der Einschubebene 3
im Programm ,Sous Vide“ bei 95°C flr 45 Minuten garen.

Profi-Tipp: Fur ,Cannelloni al forno” die fertig gegarten
Cannelloni in eine Auflaufform geben, mit geriebenem Hartkase
bestreuen und im Programm ,Uberbacken* auf Einschubebene 4
bei 230 °C gratinieren bis sie goldbraun sind.
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