JERNEJ KITCHEN

KANELONI S SPARGLJI IN BUCKAMI

Definitivno ena izmed najinih najljubsih jedi za pocrkljanje duse.

KANELONI S SPARGLJI IN BUCKAMI

100 g pekoce klobase (chorizo,
kulen)

150 g svezih zelenih Spargljev

1 mala bucka

250 g maskarpone (ali rikote)

1 rumenjak

muskatni orescek, sol, poper

2 Zlici olivnega olja

300 g pasiranega paradiznika

14 kanelonov

80 g sveze nastrganega parmezana

1 pest sveze bazilike

TOOLS AND EQUIPEMENT
kuhinjski noz

deska za rezanje
strgalnik

ponev

dresirna vrecka

posoda

pekac

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 30 MINUT

PEKA: 40  MINUT
PRIPRAVA

Pekoco klobaso in Sparglje (oleseneli del odstranimo) narezemo
na manjSe kocke 1x1 cm. Bucko prerezemo na pol, odstranimo
veCja semena in jo nastrgamo.

SPARGLJI IN CHORIZO

Na srednje mocan ogenj pristavimo ponev z zlicko olivnega
olja. Dodamo pekoce klobase, Sparglje, bucko in prazimo 3 - 5
minut, redno premesamo.. Odstavimo in pustimo, da se
zelenjava ter klobasa ohladijo. Pecico segrejemo na 190°C.

PRIPRAVIMO NADEV

V skledi premeSamo maskarpone (ali rikoto) in rumenjak.
Vmesamo ohlajeno klobaso, Sparglje in bucke. Po okusu
zaCinimo z muskatnim oresckom, soljo in poprom.

PECENJE

Peka¢ rahlo pokapljamo z olivnim oljem ter vanj vlijemo
pasirane paradiznike, oziroma paradiznikovo pasato. Vsak
kanelon napolnimo z nadevom (pomagamo si z zlicko ali z
dresirno vrecko) ter ga polozimo na paradiznikovo omako.
Postopek ponovimo dokler nam ne zmanjka nadeva. Po vrhu
posujemo z nastrganim parmezanom in postavimo v pecico.
Pecemo 40 minut na 190°C. Peceno jed damo iz pecice in
pustimo 10 minut, da se nekoliko ohladi. Preden postrezemo
dodamo Se liste sveze bazilike. Dober tek.
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