
Cannelloni végétariennes
On en mange pas assez souvent, alors que c’est comme un plat
de pâtes, tout aussi réconfortant. Je vous l’accorde, ça prend
quand même un peu plus de temps à réaliser qu’un simple plat
de pâtes, mais honnêtement cela vaut le coup. Ayant mangé pas
mal de viande avec les fêtes de Noël, j’ai décidé de faire une
version végétarienne, et pas trop grasse.

Pour 4 personnes : 16 tubes de cannelloni – 2 oignons – 2
gousses d’ail – 1 courgette et demi (pas trop grosse) – 250g
de ricotta – 680g de purée de tomates nature (non préparée) –
10cl d’eau minérale – 1cc de fond de volaille – Huile d’olive
– Sel – poivre – origan séché – Parmesan râpé.

Émincez finement vos oignons et votre ail. Réservez.

Émincez en brunoise vos courgettes et réservez.

Dans une sauteuse, faites chauffer 2CS d’huile d’olive. Quand
l’huile est chaude, faites revenir vos oignons/ail pendant
3min en remuant bien.

Ajoutez les courgettes et faites revenir encore 3/4min.

Faites chauffer l’eau minérale au micro-ondes et ajoutez le
fond de veau. Versez la préparation dans la sauteuse avec les
courgettes et les oignons/ail. Faites compoter à feu doux
pendant 10/15min voire 20min si la courgette est encore un peu
ferme.

Laissez tiédir après cuisson. Une fois à la température de la
pièce, ajoutez la ricotta et 2cc d’origan. Mélangez bien puis
placez dans une poche sans douille.

Préchauffez votre four à 180°C.

Préparez 4 plats allant au four et qui peuvent contenir 4
tubes de cannelloni.
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Garnissez vos tubes puis placez-en 4 dans chaque plat.

Dans un bol, versez la purée de tomates. Salez et poivrez.
Ajoutez 1CS d’origan sec et 1CS d’huile d’olive. Répartissez
ce  coulis  dans  chaque  plat  pour  couvrir  les  cannelloni.
Parsemez de parmesan et enfournez pour 20min.

On sert bien chaud. Bueno appetito !


