E STRUDELTEIG-CANNELLONI MIT HUHNERBRUST, PILZEN
UND SUSS-SAUREM RAGOUT

QimiQ VANTAGGI

e Back- und tiefkuhlstabil

o Bindet Flussigkeit, Teige bleiben
langer trocken und frisch

o Cremiger Genuss bei weniger Fett

e Fullungen werden fester und
stabiler

25 semplicement

INGREDIENTI PER 6
120 g Pasta fillo fresca [per un strudel], 1 Packung

FUR DIE CANNELLONI-FULLUNG

150 g QimiQ Classic,
500 g Filetto di petto di pollo,
150 Panna, 36 % di grassi
400 g Funghi,
25 g Pistacchio,
1009 ,
2 Pangrattato
1 Erbe per la cucina,
Sale i pepe
Pimento

FUR DAS RAGOUT

500 g Mirabella,
50 g Zucchero gelificante
50 Vino biancho
2 Aceto di vino bianco
Sale i pepe
Chiodi di garofano
Corteccia di cannella

PREPARAZIONE

1. Backofen auf 180° C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

2. Teig laut Verpackungsangabe
vorbereiten.

3. FUr die Fullung ungekthltes QimiQ Classic glatt rihren und mit Hihnerfleisch und Sahne gut vermischen. Pilze,
Pistazien, Paprika, Semmelbrosel, Krauter und Gewdlrze einarbeiten.

4. Ein Strudelteig dinn mit Olivendl bestreichen. Ein Viertel der Masse auf das Strudelteigblatt der Lange nach aufspritzen
und zusammenrollen. So mit den anderen 3 Blattern verfahren.

5. In ca. 5 cm breite Stlcke schneiden, mit Olivendl auRen bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
backen.

6. FUr das Ragout die Mirabellen mit den restlichen Gewtrzen aufkochen und danach abklhlen
lassen.
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