. Canneloni de potiron
venirs
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Liste des courses pour U pers.

8 feulles de lasagne fraiches (+- 15/20 cm) ou des tubes pour canneloni

| kg de potiron, L4 gousses d'all hachées

200 gr de parmesan, 800 gr de coulis de tomates
| ceuf, Basiic frais

| oignon haché finement (ou 2 échalotes), Noix de muscade, sel et poivre

Marche a suivre :

_ Pour la sauce tomate faire suer les oignons dans hule d'olive jusqu'a ce quills
deviennent translucides. Ajouter le coulis de tomate, le sel, fal et laisser mijoter pendant 15
minutes Ajouter le basiic haché La sauce doit étre suffisamment liquide surtout si vous
utiisez des tubes de pate pour canneloni

_Pour la farce couper le potiron en tranches et éiminer les pépins Cuire au four
préchauffé a 180° pendant 30 min. Récupérer la chair et la réduire en purée. Dans un
saladier mélanger 2/3 du parmesan, la purée de potiron et feuf. Mélanger afin d'obtenir
un apparel homogéne.

_Pour le dressage du plat, précuire les lasagnes si nécessaire. Mettre de la farce

sur le petit bord des rectangles de pate et rouler. Sl Sagit de tubes, les rempiir. Disposer



dans un plat a gratin et napper de sauce tomate ; saupoudrer le reste du parmesan
Cuire au four préchauffé a 180° 30’

Réalisation de pates fraiches

Liste des courses

200gr farine, 2 cufs, une pincée de sel.

Technique de réalisation :

Dans un cutter, mélanger la farine les ceuf's et le sel

Abaisser la pate avec un laminair, si vous n'en avez pas le rouleau a patisserie fera l'affaire.



