Cannelloni al forno mit Ochsenschwanz

Cannelloni sind ideal um Resten von geschmortem Fleisch zu verwerten, zum Beispiel
von einem Schmorbraten oder von einem Ragout. Ganz ideal als Cannelloni-Fillung ist
der Ochsenschwanz nach Romer Art der mit viel Passata di Pomodoro geschmort
wurde. Das Fleisch wird zerkleinert und mit etwas Sauce und kleingewurfeltem Altbrot
kurz aufgewarmt, damit es daraus eine kompakte Fillung gibt.

Die Teigblatter fiur die Cannelloni miissen kurz vorgegart werden, damit sie sich
einrollen lassen. Die Canneloni werden mit Sauerrahm, Kése und angerdsteten
Zwiebelstreifen tberbacken.

<i>Ich habe versehentlich Lasagneblétter gekauft, die in einer Lasagne ungekocht
verwendet werden kdnnen. Diese fallen beim Kochen leicht auseinander. Besser sind
herkdmmliche Lasagneblatter, die ca. 20 Minuten gegart werden mussen.</i>

Zutaten
1509 Cchsenschwanz mt Sauce gekocht
209 Al t brot ohne Ri nde
3 Lasagne- Tei gbl atter, gekauft
1 kl ei ne Zwi ebel
1dl Sauer rahm
20g Par nesan geri eben
Sal z
Brat butter
Zubereitung

Ochsenschwanz inklusive der gestockten Sauce in kleine Wiirfel schneiden. Altbrot in
kleine Wirfel schneiden. Beides zusammen in einem Pfannchen aufwarmen und dabei
mit einer Gabel gut vermischen und etwas zerstossen. Pfannchen von der Herdplatte
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ziehen und auskuihlen lassen.

Lasagneblatter in knapp siedendem Wasser ca. 3 Minuten ziehen lassen. Mit einer Kelle
herausheben und auf einem Brett flach auslegen.

Fullung an einem Ende der Teigblatter wie eine dicke Wurst darauflegen. Teig vorsichtig
einrollen, damit er nicht bricht.

Ofen auf 200° vorheizen.
Zwiebel halbieren und zu diinnen Streifen schneiden. In Bratbutter leicht braun
anrosten. Pfanne von der Herdplatte ziehen, Sauerrahm und geriebener Parmesan

zugeben und verrrihren.

Eine Gratinform ausbuttern und die Teigrollen hineinlegen. 2 El Wasser auf den Boden
der Gratinform geben. Teigrollen mit dem Zwiebel-Sauerrahm Ubergiessen.

In der Mitte des Ofens ca. 25 Minuten Uberbacken.
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