L ]
Skaldiurs/ylld CANNIC l | Ol111
med hummersces och sockercdrtssallad

aratt som kompletteras fint med en knaprig sallad

L Torkad cannelloni Giediga rullar: blir lika bra men

vree tied 1 nenen for att bl ik,

..............................................................................................................................

TILL 4 PERSONER:

250 g farska lasagneplattor
1 burk krafistjartar i lag (340 g)
1 burk musslor {225 g}

170 g fryst surimi

250 g ricottaost

1 vitléksklyfta, pressad

3 msk hackad dill

2 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar
HUMMERSAS:

1 gul 16k

4 vitleksklyftor

1 msk tomatpuré

1 msk olivolja

1 di torrt vitt vin

3 dl vatten

1 %2 msk konc hummerfond
2 dli latt creme fraiche

1 tsk salt
SOCKERARTSSALLAD:
200 g sockerdrter

100 g radisor

1 salladslék

1 tsk olivelja

2 krm salt

1 di plockad dill

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen pé 200°. Sila av lagen frén skaldjuren.
Grovhacka skaldjuren och blanda med ricotta, vitlok,
dill, salt och peppar.

2. Skar eventuellt lasagneplattorna i 15 em langa bitar.
Fardela fyliningen pé plaitorna och rulla ihop. Lagg i en
smard ugnssdker form.

3. Hummersés: Skalo och finhacka 18k och vitlék. Frés
I5k, vitlsk och tomatpuré i olivoljan. Tillsétt vin, vatten
och hummerfond. Lét sjuda ca 10 minuter. Blanda i
creme fraiche. Smaka av med salt. Hall sésen ver
skaldjurscannellonin och grédda mitt i ugnen 15-20
minuter fills pastan blivit mjuk.

4. Strimla sockerdirterna, skiva ridisor och salladslok
tunt. Blanda med olivolja, salt och dill. Servera salladen

till cannellonin.



