COCiNA PARIA EMANCIPADOS

Canelons Xamon

Ingredientes (¢ pers):

Comité Universitario
Campus Ourense

COLABORA:

6 lonchas Xamon de York
1/2 bahdexa de champinons
1/2 limoén

Manteiga Asociacion cultural

1 cebola As Ortigas

1 tomate

1 lata de atun i = gty &

Porros (puerros) (Jtensilios:

Vifio branco

2 Culleradas de farina 2 Tixolas

Pimentdn doce Pota
COitGIO

Elaboracion: s
Culler

1. Pasar as lonchas de xamon pola tixOla e reservar.

2. Cocer hunha pota 0s Champindns co zume do limonh, a manteiga e un
poucCo de quga. Reservar

3. Cortar 0 porro en tiras e refogar. Engadir pimenton e Vifio branco e
deixar reducir. Engadir o atlnh desmenuzado.

4. Pochar a cebola e o tomate enh dadinos. Engadir un pouco de farina,
para espesar e Vifio branco e deixar reducir. Engadir tamén o Caldo
de cocer os Champifons.

5. Deixar que se espese e montar oS Canelons

Anhotaciéns:

Pddese realizar con diferentes recheos: atln, espinacas...

Pddense hapar (Cubrir) Con salsa beChamel a gue engadiremos unh pouco de guei-
X0 tetilla fundente ou arzla e espolvorear cunha “persillé” (mezCla de pimenton,
pah ralado, allo e perexil). GGratinar.



