Carelores de Atin y Garbas Recetizate

Las recetas que hablan de ti
www.recetizate.com

Creador: Cris Reverte Recetizador: Mari Belmonte C

. Tiempo: 1hora

| Dificultad: Fdcil

Tipo de plato: Primer plato
i Tipo de cocina: Normal
Otros: Cocina Casera
Coste: Econémico

Ingredientes para 4 personas :

* 1 caja de ldiminas de canelones

* 3 latas de atiin pequeiias

* 300 gr de gambas peladas crudas

* 2 huevos duros

* 1 cebolla grande

* 1lata de tomate triturado pequena
* 1/2 litro de bechamel

* Queso rallado para gratinar

* Sal, pimienta

Preparacion:

Paso 1

Cortar muy fina y pequeiia la cebolla. Rehogar a fuego lento con un poco de aceite hasta que esté transparente.
Anadir las gambitas troceadas pequeiias y sofreir unos segundos hasta que estén hechas. Cocer los huevos. Una
vez frios cortarlos en trozos pequeiios y chafar con un tenedor. Freir el tomate con un poco de aceite, sal y
azucar.

Paso 2

En un bol, poner la cebolla con las gambas, el tomate frito, los 2 huevos, el atin, sal y pimienta. Mezclar todo
muy bien. Hervir la pasta con abundante agua y un poco de sal. Una vez hecha, escurrir y pasar por agua fria
para que no se pequen las placas. Rellenar las placas de pasta. Untar el fondo de un recipiente apto para horno
con margarina. Poner los canelones, encima la bechamel, queso rallado y orégano. Gratinar.



