CANNELLONI GEVULD MET GEITENKAAS EN SNIJBIET MET KNOFLOOK-ROZEMARIJNSAUS
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Meng voor het pastadeeg de bloem snel met het ei, de olijfolie en wat zout in een grote kom (meng niet te lang). 

Dek de kom af met plasticfolie en laat het deeg dan zo lang mogelijk in de koelkast rusten. 

Verwarm voor de knoflookpuree voor de sabayon de oven voor op 140°C. Leg de knoflook (met het vel) in een ovenschaaltje, sprenkel er wat olijfolie over en bestrooi met zout. 

Rooster 15 minuten en knijp dan het zachte vlees uit de teentjes voor 1 eetlepel puree voor dit recept. 

Meng voor de vulling in een andere kom de geitenkaas met de snijbiet. Breng op smaak met zout en peper en hak de gerookte knoflook fijn. 

Schep door het kaasmengsel. 

Verdeel het mengsel in 12 porties, afhankelijk of het een voor- of hoofdgerecht betreft. 

Rol het pastadeeg op een licht met bloem bestoven werkvlak uit tot zo dun mogelijke vellen en snijd hieruit 12 vierkanten van 10 bij 10 cm.

Breng een grote pan gezouten water aan de kook. 

Blancheer er de pasta circa 1 minuut in en laat dan schrikken onder de koude kraan. 

Leg een lang vel plasticfolie op een werkvlak. 

Leg er de pastavierkanten op en laat ze afkoelen. 

Schep wat van de vulling op het midden van elk deegvierkantje en rol op tot cannelloni. Leg de sluiting aan de onderzijde

Dek de cannelloni af met plasticfolie en bewaar in de koelkast.

Klop voor de sabayon in een grote kom au bain marie de eierdooiers 3 tot 4 minuten met de azijn tot een stevig mengsel. 

Schep er de slagroom door en breng op smaak met zout en peper. 

Spatel er de knoflookpuree en kruiden door. 

Verhit wat olijfolie in een grote, zware koekenpan en fruit er de rode uien 2 tot 3  minuten in tot ze goudbruin zijn. 

Schik voor het serveren de uien op grote vuurvaste borden. 

Bestrijk de cannellonimet wat olie en warm ze  op in een hete  de oven en controleer een paar keer tijdens het opwarmen. 

Schik ze op de uien. Schep er wat sabayon over en zet 1 tot 2 minuten onder zeer hete grill tot ze geglaceerd zijn. 

Houd alles goed in de gaten. 

Garneer met de blokjes tomaat en plakjes zwarte olijf.

Dien onmiddellijk op.

Wijnadvies: Rully
