CANNELONI "A LA PIEMONTE:

Ingredientes

queso parmesanc
sal y pimienta
. haradas de mantequilla

i de carne de chancho
/8 de salchichas italianas

Preparacidn

Las acelgas y las espinacas se cuecen y pasan por

la licuadora. SEPARADAMENTE se pica fino la cebolls,
cuando esté dorada se le afiade las acelgzas y espi-
nacas, la pi nta, le sal, nuez moscada, el queso
rallado, la mant 1la restante y las carne de chan-
cho y las salchichas molidas. Luego se procede a
rellenar los caneloni cocidos de antemano, con esta

¥ se aco > a1l lado del otro, en

rex o fuente de h bi enmantequillado.
> preparacidn:

Se baten 5 huevos, se afiade sal mienta, nuez
moscada y queso parmesanc; ademds una taza de leche.
Esto se vierte sobre el molde a manera de bafio v se
pone a homno MODERADO hasta que dore. -

CANELONES "A LA ROSSINI
Ingredientes:

1/2 taza de carne de pollo sancochada
100 grms. de lomo.
1 cebolla picada.
Migas de pan remojado.en leche.
Sal,pimienta y nuez moscada.
Mantegquilla y aceite.
1l huevo y 2 yemas.
1 lata de crema de leche,
14/2 taza de salsa de tomate.
2 cucharadas de mantequilla.
1l paguete de canelones,
1 latita de paté.
100 grms. de jamén.
- » de gqueso parmesano.
1/2 litro de salsa blanca mediana.
4 cucharadas le gueso Parmesano.

Preparacid

Sancochar loa canelones en 3 litros

de agua con sal y 1 cucharada de acei-
te,ya cocidos, escurrirlos.

Poner en une Sartén aceite y mantegui-
1la dorar la cebolle,incorporarle el
lomo picadisimo,la pechuga,paté,ja-
mén y miga de pan exprimida,el huevo,
yemas,sSazonar y unirle el parmesano.
Proceder a rellenar los canelones y a-
comodarlos en una fuente de hornear en-
mantequillada,cubrir con la salsa blan-
ca,espolvorear con el parmesano,ro-
ciando la superficie con la mantequi-
lla derretida y gratinar por unos m'.
Servir con la salsa de tomate.




