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GU Rezepte

Rezept
Thunfisch-Cannellonini

Ein Rezept von Thunfisch-Cannellonini, am 19.04.2024

Zutaten

12 Lasagneblatter
2 Dosen Thunfisch natur (Abtropfgewicht je 140
g
3 Tomaten
100 g saure Sahne
2TL getrockneter Thymian
Pfeffer
160 g Greyerzer Kase
2TL Speisestarke
200g Sahne
3-4 EL Ol fiir die Pfannchen

Rezeptinfos

Salz

Schalotten
Knoblauchzehen
Sojasauce

Frischkdse

edelsiiRes Paprikapulver
Eier

trockener Weillwein
getrockneter Salbei

1/2 TL Honig

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 860 kcal

Zubereitung

]. Lasagneblatterin der Mitte durchbrechen, sodass quadratische Nudeln entstehen. Lasagneblatter unter gelegentlichem
Rihren in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. AbgieRen, kalt abspiilen und auf

zwei Gittern zum Trocknen auslegen.

2. Fur die Fllung den Thunfisch abtropfen lassen. Schalotten und Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Tomaten waschen
und halbieren. Kerne und Stielansatze entfernen, Tomaten klein wiirfeln. Tomaten, Thunfisch, Schalotten und die Halfte
des Knoblauchs mit Sojasauce, saurer Sahne und Frischkadse vermengen. Mit Thymian und Paprika wiirzen. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Eier dazugeben und unterriihren.

3. Den Kéase reiben. Den Wein mit der Speisestarke glatt rithren und mit dem Salbei und dem restlichen Knoblauch erhitzen.
Den Kése einstreuen und unter Riihren schmelzen lassen. Die Sahne angiefRen, aufkochen und kurz leise kochen lassen.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken und in einer Schiissel anrichten.

4. Thunfischmasse auf den Lasagneblattern verteilen. Die Blatter einrollen. Die Réllchen vorsichtig quer halbieren und auf
einer Platte anrichten. Ol fir die Pfadnnchen und die Sauce in einem Schélchen anrichten.

5. Das Raclettegerat vorheizen. Die Pfannchen jeweils mit etwas Ol bepinseln. Je 2 Réllchen in ein Pfannchen geben und ca.
5 Min. backen. Je 1 EL Sauce liber den Réllchen verteilen und weitere 4-5 Min. tGiberbacken, bis die Sauce leicht zu

braunen beginnt.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/thunfisch-cannellonini-8043
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