GEBAKKEN CANNELLONI GEVULD MET KONIJN

Pasta



Vulling canneloni

400
gr.
bloem

200
gr.
mortadella

(200 gr grano duro/

60
gr.
champignons

 200 gr. patent bloem)

40
gr.
kippenlevertjes

4
st.
eieren


(even op melk zetten)



zout

2
st.
konijnenbouten



olie

1
st.
sjalot





1
tn.
knoflook

Tomatenchutney

¼
st.
wortel

12
st.
tomaten
1/5
st.
prei

  3
st.
sjalotten
½
takje
rozemarijn

  3
t.
knoflook
3
takjes
tijm

Balsamico azijn

             3
dl
gevogeltebouillon

peper




(inkoken)

zout



1 a 2
st
eieren

(evt. wat gembersiroop
60
gr.
parmez. Kaas





12
plakjesjong belegen kaas

Wortelsaus




(dun snijden)

1
grote
winterpeen


peper en zout

1
st.
sjalot



olie

1
st.
aardappel


bloem

375 
ml
wortelsap


eiwit

2
dl
gevogeltebouillon

paneermeel



mosterd



zout en peper

Pasta

Maak van de bloem en de eieren een soepel deeg met toevoeging van olie (of water) en laat rusten.

Draai pastavellen tot stand 3 en snijd in plakken van 10 x 10 cm.

Kook vervolgens af.

Vulling canneloni

Snijd het vlees van de konijnenbouten.

Snijd de wortel, prei, sjalot, mortadella en champignons klein.

De gesneden producten aanzetten in de olie en vervolgens de lever en de kruiden toevoegen, even laten meebakken en 1 dl ingekookte bouillon toevoegen.

Alles langzaam laten garen en op het laatste moment de Parmezaanse kaas toevoegen.

Alles grof pureren met de eieren (evt. bouillon toevoegen) en op smaak brengen.

Leg de plakjes kaas kruiselings op een plak pasta en spuit de vulling er op.

Oprollen als cannelloni en voor doorgifte 2x paneren en bakken in een tefalpan in olie.

Tomatenchutney
Plisseer de tomaten, verwijder het zaad en snijd in stukjes. Vang het sap op.

Snipper de sjalotten zeer fijn en wrijf de knoflook met zout fijn.

De sjalotten aanfruiten in olie en de gesneden tomaten mee fruiten.

Het opgevangen tomatensap sterk inkoken en bij de chutney voegen.

Op smaak brengen met balsamico azijn, peper en zout en evt. gembersiroop.

De chutney evt. binden met aardappelzetmeel.

Wortelsaus

Schil de wortels, aardappelen en sjalotten, snijd in stukken en kook gaar in de bouillon en wortelsap.

Pureer alles zeer fijn en wrijf door een grove zeef en daarna door een fijne zeef.

Breng op smaak met zout, peper en mosterd. Bouillon toevoegen als de saus te dik is.

Presentatie

Verdeel de chutney in het midden van een bord.

Bak de canneloni en leg op de chutney en verdeel de saus naast het gerecht.

Wijnadvies: Rully
