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Cannellonis farcis au veau

Pour 4 personnes | Préparation 35 minutes

Cuisson 45 minutes | Niveau facile

12 cannellonis | 300 g d'épinards frais | 1 gousse d'ail | 300 g de noix de 

veau hachée | 2 tranches de jambon cru hachées au couteau | 1 œuf | 15 cl 

de vin blanc sec | 1 branche de romarin | Quelques feuilles de sauge | 5 cuil. 

à soupe d'huile d'olive | Sel, poivre

Pour la béchamel | 25 g de beurre | 25 g de farine | 1/2 tablette de bouillon 

de volaille bio | 50 cl de lait frais entier | 80 g de parmesan

Nettoyez et essorez les épinards. Épluchez et hachez la gousse d'ail. Dans une

poêle, faites chauffer l'huile. Versez les épinards et l'ail. Laissez-les fondre,

puis ajoutez le veau haché. Mélangez bien, laissez colorer la viande et ajoutez

le vin, le romarin, la sauge, du sel et du poivre. Quand tout le liquide a

disparu, coupez le feu et retirez les herbes.

Ajoutez dans la farce l'œuf et le jambon, et garnissez les cannellonis de cette

préparation.

Dans une casserole, faites fondre le beurre de la béchamel. Ajoutez la farine

et, lorsque le mélange commence à blondir, ajoutez la demi-tablette de

bouillon et le lait. Portez à ébullition sans cesser de fouetter. Vérifiez

l'assaisonnement.

Disposez vos cannellonis dans un plat à gratin, versez la sauce Béchamel. Râpez

le parmesan et enfournez à 200 °C (th. 6-7) pendant 35 min. Servez chaud.

Variante | Vous pouvez aussi mettre du basilic haché dans la farce.
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