CANELONI S JUNETINOM 

20 dkg mljevene junetine

3 jaja

20 dkg brašna

½ glavice luka

sol, papar

2 dcl mlijeka

ulje

parmezan

origano, peršin

Za nadjev na malo ulja ispirjati sitno narezani luk. Dodati meso, usitniti, posoliti, popapriti, dodati origano i ispržiti. Zaliti vrhnjem i prokuhati.

Za tijesto umutiti 2 jaja, posoliti, dodati malo ulja i polagano umiješati brašno. Kad smjesa postane gusta, umijesiti tijesto. Narezati na manje komade i svaki komad uvaljati u brašno i razvaljati, ne pretanko. Izrezati na pravokutnike. Na ½ svakog komada metnuti nadjev, zarolati i posušiti u pećnici na oko 120 ºC.

Za umak razmutiti jaje, dodati mlijeko i parmezan. Dobro promiješati i dodati peršin.

Canelone složiti u vatrostalnu zdjelu, preliti umakom i peći u pećnici 30 –40 min.

