Lauch-Cannelloni mit Kartoffel-Parmesan-Fiillung

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 Stangen Porree (dick)
200 ml Milch Pfeffer 4 EL Pinienkerne

70 g Parmesan 1 Bund Petersilie 1 Bund Majoran

2 Eier Honig Muskatnuss

Butter (gekiihlt)

auflerdem: Parmesan

Kartoffel schilen und in Salzwasser zugedeckt gar kochen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Die Stangen in 8-10 cm lange
Stiicke schneiden, seitlich lings aufschneiden, sodass sich die jeweils dufleren 2— 3 Blétter einzeln
16sen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Die abgelosten Porreebldtter darin blanchieren, bis sie geschmei-
dig sind. Porree kurz kalt abschrecken, abtropfen lassen und auf einem sauberen Geschirrtuch
auslegen und trocken tupfen.

Den restlichen Porree klein schneiden.

Milch mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen. Kleingeschnittenen Porree zugeben und zugedeckt
in der Milch weich kochen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Pinienkerne abkiihlen lassen. 3 EL
Pinienkerne grob hacken.

Parmesan fein reiben. Kréduter abspiilen, trocken schiitteln. Krauter, bis auf einige Stiele zum
Garnieren, abzupfen und hacken.

Fiir die Fillung die gegarten Kartoffeln abgielen, noch warm durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Mit Eiern, Kése, gehackten Pinienkernen und Kriutern mischen. Masse mit
Salz, Pfeffer und Honig wiirzen.

Kartoffelmasse einen Spritzbeutel mit grofer Lochtiille (ca. @ 2 cm) fiillen. Die Fiillung als
Strang auf die Lauchbldtter spritzen, vorsichtig aufrollen.

Die Péckchen einzeln in hitzebestéindige Klarsichtfolie wickeln, sodass die Péckchen wasserdicht
verpackt sind.

Reichlich Wasser in einem groflen Topf aufkochen, Temperatur reduzieren. Die Lauchrollchen
darin ca. 10 Minuten siedend garen.

Porree-Milchmischung in einen Mixer geben und sehr fein piirieren, eventuell mit etwas zusétz-
licher heifler Milch fliissiger mixen. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Zuriick in einen Topf geben, nochmals kurz erhitzen und die kalte Butter in Stiickchen untermi-
xen.

Sauce auf vier vorgewédrmten Tellern verteilen. Die Porreertllchen auswickeln und darauf anrich-
ten.

Mit iibrigen Pinienkernen, nach Belieben fein gehobeltem Parmesan und den iibrigen Kriautern
garniert servieren.
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