PETITE GOURMETS
ITALYAN

1talyan Cannoli

Citir kabuklari ve kremali ricotta dolgusuyla otantik italyan cannoli tarifi. Geleneksel

Sicilya cannoli'sini evde adim adim talimatlarla yapmayi égrenin.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 16 ons ricotta peynir 1 bardak seker

» 1bardak mascarpone peynir « 1cay kasigi tarcin

» Tbardak pudra sekeri « 4 yemek kasigi tereyag

» 1bardak krema « 6 yemek kasigi beyaz sarap
« 1cay kasigi vanilya 6zU « Tyumurta

« 1cay kasigi portakal « Tyumurta aki

» 1cay kasig kaya tuzu + 6 bardak sivi yag

« 2 bardak un 1 bardak c¢ikolata parcaciklari

Yap111§1

0 Ricotta dolgusunu hazirlayin

ince elekten gegirilen stizgeci tulbentle kaplayin ve igine 450 gr ricotta peyniri koyun. Stizgeci bir kasenin (izerine

yerlestirin ve fazla nemini almak igin en az 1 saat buzdolabinda bekletin.

e 1 su bardagi krema ile 1/2 su bardadi pudra sekerini elektrikli mikser kullanarak sert tepeler olusana kadar, yaklasik
3-4 dakika ¢irpin. Krem santiyi gerekene kadar buzdolabinda saklayin.

e SuzUlmus ricotta'yl 1 su bardagi mascarpone, kalan 1/2 su bardadi pudra sekeri, 1 tatl kasigi vanilya 6zatd, 1 tath
kasigi portakal kabugu rendesi ve 1 tatl kasigi tuz ile blyUk bir kapta pUrtzstz olana kadar karistirin. Sogutulmus

krem santiyi sadece karisana kadar nazikce katlayin. Kapatin ve en az 1 saat buzdolabinda bekletin.

o Cannoli hamurun yapin
2 su bardagi sade un, 1su bardagi toz seker, 1tatl kasigi tuz ve 1 tath kasigi targini bUyk bir kapta birlestirin. 4
yemek kasigi soguk tereyagini parmaklarinizla veya hamur kesici kullanarak karigim bezelye btytklugundeki

parcalari olan kaba kirintilara benzeyene kadar kesin.



Un karisimina 6 yemek kasigi beyaz sarap ve 1yumurta ekleyin. Kaba bir hamur olusana kadar karistirin, sonra kapta
purtizstiz olana kadar, yaklasik 1-2 dakika kisaca yogurun. Hamuru strec filmle sarin ve en az 1 saat buzdolabinda
bekletin.

Kabuklari acin ve sekillendirin

Sogutulmus hamuru ikiye boltn. Bir kismini unlanmis ytizeyde kagit inceliginde, yaklasik 3 mm kalinhiginda agin.

Kurabiye kalibi veya buytk bardak kullanarak 10 cm ¢apinda daireler kesin. Kalan hamurla tekrarlayin.

Her hamur dairesini bir cannoli tipUnun etrafina sarin, kenarlari hafifce Ust Gste gelecek sekilde. Dikisi ¢irpilmis
yumurta akiyla firgalayin ve sikica bastirarak mahurleyin.

Kabuklari kizartin

Kalin tabanli tencerede 6 su bardagi bitkisel yagi 175°C'ye kadar isitin. 2-3 cannoli tiptnU dikkatice sicak yaga
indirin ve altin kahverengi ve citir olana kadar, bir kez cevirerek 3-4 dakika kizartin.

Kizarmis kabuklari masayla cikarin ve kagit havlular Uzerinde 2 dakika stiztin. Hala sicakken kabuklari dikkatice

tUplerden c¢ikarin. Doldurmadan énce tamamen sogumaya birakin.

Doldurun ve servis edin

BuyUk yuvarlak uclu sikma torbasini ricotta dolgusu ile doldurun. Sogumus kabuklarin her iki ucuna da, her iki ugtan

merkeze dogru tamamen dolana kadar dolgu sikin.

Doldurulmus cannoli'yi servis efmeden hemen 6nce 1su bardadi pudra sekeriyle pudralayin. Kabuklarin

yumusamasini 6nlemek icin hemen servis edin.

Besin Degerleri

420 12g 358 26g 2g 18¢g 18omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Mukemmel dolgu kivami icin ricotta peynirini ttlbentle kaplanmis ince elekten gecirip buzdolabinda bir gece

stiztin, fazla nemini alin.

Hamuru yaparken tereyadini cok soguk tutun ve maksimum crtirlik icin bitmis hamuru agmadan 6nce en az 2 saat

sogutun.

Kizartma icin yag sicakligini tam olarak 175°C'de tutun. Cok dustkse kabuklar yag emer; cok yutksekse ici duzgin

pismeden yanar.



Hamuru makarna makinesi veya oklava kullanarak kagit inceliginde acin. Hamur ne kadar ince olursa cannoli

kabuklari o kadar citir ve otantik olur.

Kremali ricotta dolgusunun ¢rtir kabuklari yumusatmasini énlemek icin cannoli kabuklarini servis efmeden hemen

once doldurun. Bu zamanlama mikemmel doku i¢in cok énemlidir.

Kabuklari esit sekilde doldurmak ve ¢ekici bir sunum olusturmak igin baytk yildiz uclu sikma torbasi kullanin. Bir

uctan baslayip diger uca dogru sikin.

En iyi yapisma ve gorsel gekicilik icin doldurulmus cannoli'lerin uclarini doldurduktan hemen sonra kiyilmis fistik,

mini ¢ikolata parcalari veya sekerlenmis meyveye batirin.

Doldurulmamis kabuklari hava gecirmez kapta 3 gline kadar saklayin. Oda sicakliginda bir gtin bekledikten sonra

dokulari aslinda daha da iyilesir.
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