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Canneloni med kyllindefilet, becamelparmesan og pesto

Ingredienser souffle
Ca. 450 gr hakket kyllingefilet — 2 aeg — 2 tsk salt — 1 tsk peber — 1 handfuld frisk timian — 1 dl flede
Fremgangsmade

Bland alle ingredienser i en skal og rgr det godt sammen med en handmixer i ca. 5 min. Kom det i en
sprejtepose og fyld det i pastargrene. Det ma ikke mases ned i rgrene. Kog dem i en stor gryde i 15 min. Tag
dem op og laeg dem i et ildfast fad. Laeg stanniol over og hold dem varme i ovnenved 100 grader.

Ingredienser Becamelparmesan
50 gr smgr — 2 spsk mel med top — 1 tsk peber — ca. 200 gr revet parmesan — % | ssdmeelk — 1 dl vand
Fremgangsmade

Smelt smgrret i en gryde. Kom mel i og pisk godt. Derefter maelk lidt af gangen og til sidst vand. Pisk godt til
saucen er cremet. Kom parmesan i og rgr rundt. Lad det hvile.

Pynt pesto

Blend en stor handfuld soltgrrede tomater og persille. Lad det traekke pa kgl




