Cannellonis façon florentine




Pour 4 personnes :

6 feuilles de lasagne ou 12 tubes à cannellonis 
30 g de parmesan 

Pour la farce
150 g de mâche
300 g de bœuf à 5% 
1 oignon
1 càc d'huile d'olive
8 cl de vin rouge
1 pincée de carvi (à défaut cumin)

Sauce tomate
1 boite de tomates concassées
1 poivron
2 carottes
1 gousse d'ail
des herbes de Provence
sel poivre

La béchamel légère
10 g de maïzena
1 càs de fond de volaille déshydraté
25 cl de lait (écrémé chez moi)
sel poivre

Dans une poêle, mettre la boite de tomates concassées, la gousse d'ail écrasée, les carottes et le poivron grossièrement coupés et laisser mijoter une bonne vingtaine de minutes à couvert. Quand les carottes sont tendres, mixer l'ensemble plus ou moins finement selon votre gout (avec les enfants c'est plutôt fin chez moi...).
Pendant ce temps, dans une poêle mettre la mâche à suer doucement. Elle va réduire et va prendre la consistance d'épinards cuits. Retirer et hacher la mâche à la mezzoluna. Dans la poêle de la mâche, mettre l'huile à chauffer et ajouter l'oignon finement émincé, la viande, le carvi et faire revenir l'ensemble. Ajouter le vin rouge et laisser s'assécher. Ajouter alors la mâche. Saler et poivrer.
Dans une casserole, diluer avec un peu de lait, la maïzena et le fond de volaille. Ajouter le reste de lait et mettre à cuire doucement. Quand cela devient onctueux mais pas épais, retirer du feu (la sauce va finir de cuire dans le four).
Préchauffer le four à 210°
Dans un plat à gratin, mettre au fond un peu de sauce tomate (si celle ci est épaisse la diluer avec de l'eau, car elle va être absorbée par les pâtes). Couper les feuilles de lasagnes en deux dans la largeur. Déposer de la farce et rouler. Finir de bien remplir par les côtés. Déposer dans le plat les cannellonis et verser dessus le reste de la sauce tomate. Enfin verser la béchamel et parsemer de parmesan râpé. Enfourner 25 minutes.

444 kcal par personne
Ligne et papilles
www.lignepapilles.canalblog.com
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