Cannelloni s cikorijom

Sastojci za 34 cannellona:
6 jaja
brašna duplo od težine jaja s malo soli
Sastojci za nadjev:
1 mrkva
maslinovo ulje
800 gr mljevenoga mesa
400 gr. di cicorije kupane i iscijeđene
2 jaja
sol, papar, parmezan i umak za pečenje
Priprema:

U tavici ispržiti mrkvu narezanu na komadiće, dodati mljeveno meso, solo i papar. Skuhati cikoriju skuhati u slanoj vodi, iscijediti i narezati na sitne komadiće. U zdjelicu staviti isprženu masu, cikoriju, sir, parmezan, jaja i dobro promiješati. [image: image1.png]
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Pripremiti tijesto i narezati na kvadratiće i kuhati u puno kipuće vode s malo soli. Kada komadići tijesta dođu na površinu vode iscijediti ga i staviti pod hladnu vodu vodeći računa da se ne zalijepe. U svaku krpicu staviti nadjev od mesa i cikorije i umotati dobro i staviti u posudu za 
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Pokriti s umakom i peći na temperaturi od 200 stupnjeva oko 40 min.
Buon appetito!
