Cannelloni med rokt skinka och rucola

Ingredienser 4 personer

12 st lasagneplattor, firska (250 g)
1 burk kesella, (250 g)

150 g skinka, tdrnad rokt

1,5dl rucola, hackad

3 msk soltorkad tomat, hackad

2 msk basilika, hackad farsk

0,5 msk potatismjol

1dl parmesan, riven farsk (25 g)
0,5 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar
Ostsas

5dl mjolk, (1,5 %)

3 msk vetem;jol

2dl riven mager préstost, (17%)
0,5 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar
Strossel

0,5 st citron, rivet skal

2 msk bréd, rivet vitt

3 msk parmesan

Tillagning

Farska lasagneplattor ar idealiska nar man vill géra goda rullar med kramig fyllning.

1. Satt ugnen pa 225°.

2. Fylining: Blanda kesella, skinka, rucola, tomat, basilika, potatismjdl och ost. Smaka av
med salt och peppar.

3. Ostsas: Vispa ut mjélet i mjolken och koka upp under omrérning. Lat sasen koka 3 min.
Dra kastrullen fran plattan och rér ner osten. Smaka av med salt och peppar.

4. Fordela fyllningen pa lasagneplattorna och rulla ihop. Hall lite av sasen i en ugnssaker
form. Lagg i rullarna och hall resten av sasen 6ver. Gratinera i nedre delen av ugnen ca 20
min.

5. Blanda ingredienserna till strosslet och strd det dver pastan. Gratinera ytterligare ca 7 min.
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