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<p Cannoli
Toplam 65 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 20 dk 8 kişilik Zor ~260 kcal Açl1k bar1 2/10

Sicilya pastanelerinin gevrek hamur tüpü, ricotta dolgusu ve Antep f1st1ğ1yla haz1rlanan tatl1s1.

Malzemeler

Hamur için

• 2 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 40 gr Tereyağ1

Dolgu için

• 400 gr Ricotta peyniri

• 0.8 su bardağ1 Pudra şekeri

• 0.5 su bardağ1 Antep f1st1ğ1

• 1 lt K1zartma yağ1

Yap1l1ş
1. Cannoli hamurunu yoğurup 20 dakika dinlendirin, gluten gevşesin ve ince aç1ls1n.

2. Hamuru ince aç1p kal1plara sar1n, kenar1 yumurta ak1yla kapat1n.

3. Kabuklar1 175°C yağda 4 dakika k1zart1n ve tamamen soğutun.

4. Ricotta ve pudra şekerini 2 dakika ç1rp1n, dolgu suluysa kabuğu yumuşatmas1n diye süzün.

5. Soğuk kabuklara dolguyu servis öncesi s1k1n ve uçlar1n1 süsleyin.

PÜF  NOKTASI

Dolguyu servis öncesi s1k1n; erken doldurulan kabuk k1sa sürede yumuşar.

SERVIS  ÖNERISI

Uçlar1n1 Antep f1st1ğ1na bat1rarak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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