PETITE GOURMETS

iTALYAN

Italyan Cannoli

Citir kabuklari ve kremali ricotta dolgusuyla otantik italyan cannoli tarifi. Geleneksel Sicilya cannoli'sini evde adim

adim talimatlarla yapmayi 6grenin.

1h 20 min 1h 20min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 16 ons ricotta peynir

* 1 bardak mascarpone peynir
* 1 bardak pudra sekeri

» 1 bardak krema

* 1 cay kasig! vanilya 6z

* 1 cay kasigi portakal

* 1 cay kasigl kaya tuzu

* 2 bardak un

« 1 bardak seker

« 1 cay kasigi tarcin

* 4 yemek kasigi tereyag

* 6 yemek kasigi beyaz sarap
* 1 yumurta

* 1 yumurta aki

* 6 bardak sivi yag

* 1 bardak cikolata parcaciklari

Yaplilisi

0 Ricotta dolgusunu hazirlayin
ince elekten gecirilen slizgeci tiilbentle kaplayin ve icine 450 gr ricotta peyniri koyun. Siizgeci bir kasenin

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



Q 1 su bardagi krema ile 1/2 su bardagi pudra sekerini elektrikli mikser kullanarak sert tepeler olusana kadar,

yaklasik 3-4 dakika cirpin. Krem santiyi gerekene kadar buzdolabinda saklayin.

Q SUzUlmUs ricotta'yl 1 su bardagi mascarpone, kalan 1/2 su bardadi pudra sekeri, 1 tath kasigi vanilya 6zita, 1
tath kasigl portakal kabugu rendesi ve 1 tath kasigi tuz ile blyuk bir kapta plrizstz olana kadar karistirin.
Sogutulmus krem santiyi sadece karisana kadar nazikce katlayin. Kapatin ve en az 1 saat buzdolabinda

bekletin.

0 Cannoli hamurun yapin
2 su bardagi sade un, 1 su bardagi toz seker, 1 tath kasigi tuz ve 1 tath kasigi tarcini bayUk bir kapta
birlestirin. 4 yemek kasigi soguk tereyagini parmaklarinizla veya hamur kesici kullanarak karisim bezelye

buyukliglndeki parcalari olan kaba kirintilara benzeyene kadar kesin.

Q Un karisimina 6 yemek kasigl beyaz sarap ve 1 yumurta ekleyin. Kaba bir hamur olusana kadar karistirin,
sonra kapta plrizsiz olana kadar, yaklasik 1-2 dakika kisaca yodurun. Hamuru strec filmle sarin ve en az 1

saat buzdolabinda bekletin.

Q Kabuklari acin ve sekillendirin
Sogutulmus hamuru ikiye béltn. Bir kismini unlanmis ylzeyde kagit inceliginde, yaklasik 3 mm kalinliginda

acin. Kurabiye kalibi veya blyuk bardak kullanarak 10 cm capinda daireler kesin. Kalan hamurla tekrarlayin.

’ Her hamur dairesini bir cannoli tipudnin etrafina sarin, kenarlar hafifce Ust Uste gelecek sekilde. Dikisi

cirpilmis yumurta akiyla fircalayin ve sikica bastirarak muharleyin.

Q Kabuklarn kizartin
Kalin tabanl tencerede 6 su bardagdi bitkisel yagi 175°C'ye kadar isitin. 2-3 cannoli tipUinu dikkatice sicak

yaga indirin ve altin kahverengi ve citir olana kadar, bir kez cevirerek 3-4 dakika kizartin.

Q Kizarmis kabuklari masayla cikarin ve kagit havlular Gzerinde 2 dakika stzUin. Hala sicakken kabuklari

dikkatice tlplerden cikarin. Doldurmadan 6nce tamamen sogumaya birakin.

Q Doldurun ve servis edin
BlyUk yuvarlak uclu sikma torbasini ricotta dolgusu ile doldurun. Sogumus kabuklarin her iki ucuna da, her iki

uctan merkeze dogru tamamen dolana kadar dolgu sikin.

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

yumusamasini 6nlemek icin hemen servis edin.

ipuclari

Il

Mikemmel dolgu kivami icin ricotta peynirini tilbentle kaplanmis ince elekten gecirip buzdolabinda bir gece

sizun, fazla nemini alin.



Hamuru yaparken tereyagini cok soguk tutun ve maksimum citirlik icin bitmis hamuru acmadan 6nce en az 2

saat sogutun.

Kizartma icin yag sicakhgini tam olarak 175°C'de tutun. Cok dlslkse kabuklar yag emer; cok ylUksekse igi

dizglin 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 citir kabuklar yumusatmasini dnlemek icin cannoli kabuklarini servis etmeden

hemen 6nce doldurun. Bu zamanlama mukemmel doku icin cok énemlidir.

Kabuklari esit sekilde doldurmak ve gekici bir sunum olusturmak icin blyuk 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 cikolata parcalar veya sekerlenmis meyveye batirin.

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

sonra dokulari aslinda daha da iyilesir.

petitegourmets.com



