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Spargel Cannelloni

Spargel Cannelloni

9 Stange(n) Leverno Cannelloni
9 griine Spargelstangen
250 g Ricotta

100 g geriebener Parmesan

200 ml Sahne
Gesamtzeit: 55 min 200 ml Milch
Schwierigkeitsgrad: einfach 1 Essléffel Butter
Portionen: 3 Personen 1 Essléffel Mehl

1 Teeloffel Zitronenabrieb

1 Prise(n) Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L

Spargel Cannelloni

Die holzigen Enden der Spargelstangen abschneiden.
(Falls die Spargelstangen dick sind, kurz in kochendem

Salzwasser 2 min. blanchieren, dann kalt abschrecken.)
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Jede Cannelloni-Réhre mit einer Spargelstange und
etwas Ricotta flllen. Die gefiillten Cannelloni in eine

leicht gefettete Auflaufform legen.

In einem Topf Butter schmelzen, Mehl einriihren und kurz
anschwitzen. Nach und nach Milch und Sahne einriihren,
dabei standig riihren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb
und Muskatnuss wiirzen. Die Halfte des Parmesans

unterriihren, bis die Sauce cremig ist.

Die Sauce uiber die Cannelloni giefsen. Mit dem restlichen
Parmesan bestreuen. Bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) ca.

25-30 min. backen, bis die Oberflache goldbraun ist.

Mit etwas Olivenol betraufeln und optional mit frischen

Krautern (z. B. Basilikum oder Petersilie) garnieren.



