Can Can Candloni

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

1 pakovanje (10-15 kom)suvih kanelona
1 puna kesa (oko 1,5 kg)spanaca

1 Soljaiseckanih pecurki

3 cesnj akaiseckanog belog luka

20 gputera

2 kasikemaslinovog lja

Fil za kanelone:

¢ 250 mimilerama

e 1/4 Xoljeizrendanog cedar sira
e 1/4 %oljemleka

e 200 gfetasira

Priprema

Pocni sa dinstanjem 3 ceSnjaka bel og luka sa dobrim komadom putera i maslinovog ulja. Puter je meni ukusniji,
ali ulje dodajem da puter ne bi izgoreo. Iseckg pecurke nakocke i dodaj u tiganj. Dinstg) ovo koji minut i onda
doda] spanac do vrhatiganja, jer ce se on u kolicini zacas smanjiti. Kuvaj ovo nekoliko minuta. Sada mozes
posoliti i pobiberiti ako zelis.

Kada je spanac skuvan, iscedi tecnost i masnocu iz njega. Nema potrebe ovo raditi precizno sve dok je masa
koja vam ostane dovoljno cvrsta. Iseci fetasir nasitne kocke, i dodaj u spanac. Takodje dodgj i polovinu



mileramai sve dobro promeSgj. Smesa treba da bude kremasta ali dovoljno gusta da se lepi za kasiku.

Sada smesu kasicicom puni u kanelone, $to je prilicno lako. Drugim krajem kaSicice ugurgj smesu dok kaneloni
nisu puni. Tako napunjene kanelone stavi u sos od paradajza. Ja koristim moj domaci. Ne morate ih gurati u sos,
jer ce oni sami po sebi malo potonuti. Jedino ako viSe volte da pasta bude meka, a ne hrskava na vrhu mozete im
malo pomoci.

Sos od sira za preliti. Uzmi preostali mileram i izrendani cedar sir. Ovo ce biti grudvasto tako da polako dodaj
mleko meSgjuci dok ne dobijes gustu ali glatku masu. Prelij sada kanelone sosom. Javolim dastavim navrhii
mal o svezeg timijana. Posoli i pobiberi sveze mlevenim biberom. Peci u rerni na 200 stepeni Celzija oko 30
minuta. Da su skoro gotovi pokazace sos na vrhu koji ce se zarumeneti.

Savet

Ovaj recept je zaista vrlo jednostavan $to ne znai da je manje ukusan. Prigjui saonimakoji treba da znagju
kanelone, spana za punjenje kanelona je izaSao kao isti pobednik. Ostali predlozi su bili bundeva, i govedina.
Ustvari Sta Zelim da kaZzem je, osegjte se slobodno da u ovom delu eksperimentiSete. Ono o emu treba da vodite
rauna je sadrzina kojamora biti takva da ostane u kanelonima.



