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HINDi KARALAHANA VE PEYNIRLI CANNELLONI
(ITALYA)

12 cannelloni (yaklasik 250 g)

500 g hindi gégus eti (kugbasi dogranmig)

1 kliclk sogan (ince dogranmig)

1/2 tath kasigi kekik

50 cl. (2 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

500 g lor peyniri (tercihen yarim yagh)

6 corba kasigl Parmesan (ya da kasarpeyniri rendesi
250 g karalahana (haslanip, stuzlldikten sonra, ince dogranmig)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

bir tutam hintcevizi rendesi

30 g (2 ¢orba kasiJi)tuzsuz tereyadi

30 g (4 ¢orba kasigi) un

50 cl (2 su bardagi) yagsiz st

2 tath kasig tuz

Harci hazirlamak icin hindi etleri, soganlar ve kekigi bir salata k&sesinde iyice karistirip, bir kenarda 30 dakika
bekletin. Sonra tavuk suyunu ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun ve bir tagim kaynatin. Hindi etlerinin
renkleri ddnlnceye kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin.

Tencereyi atesten alip, hindi etlerini delikli kasikla blendir kabina aktarin (tencerede kalan pisme suyunu
saklayin). Blendiri birkag kez durdurup ¢aligtirarak, hindi etlerini iyice kiydiktan sonra, lor peyniri, Parmesan (ya
da kasar) peyniri rendesinin 4 ¢orba kasidi ve karalahanalari ekleyip, iyice karistirin. Karisimi bir kseye aktarip,
karabiberi ve hintcevizi rendesini serperek, kaseyi bir kenara birakin.

Sosu hazirlamak igin tereyagdini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak tereyagini, eritin. Unu azar
azar katip, karistirarak, hamur kivami alincaya kadar (yaklasik 2 dakika) pisirin. Ayirdiginiz hindi etlerinin pisme
suyunu ekleyip, surekli karistirarak bir tagim kaynatin. Kaynayinca siti ekleyip, sik sik karigtirarak, yeniden
birtasim kaynatin. Kaynayinca atesi iyice kisip, sosu kisik ateste 15 dakika pisirin.

Bu arada bir tencereye 4 litre (17 su barda@i) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu birtagim kaynatin.
Kaynayinca tuzu serptikten sonra, cannellonileri koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini buttnGyle
yitirmemeli-dirler) kadar pigirin (15 dakika gegince, pisip pismedigini kontrol edin). Firininizi 200 °C'a isitin.
Cannelloniler pisince tencereyi atesten alip, cannellonileri bir siizgecte stizerek, k&sedeki hargla doldurun.
Doldurulmus cannellonileri bir firin kabina yan yana dizip, ébir tencereyi de atesten alarak, icindeki sosu
cannellonilerin Ustline bosaltin. Kalan Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesini serpip, kabin Gstini aliminyum
folyoyla drterek, firina verin ve cannellonileri sosu kaynamaya baslayincaya kadar (yaklasik 30 dakika) pisirin.
Kabi firndan alip, Gsttindeki aliminyum folyoyu atin. Firininizin 1zgarasini yakip, kabi firin 1zgarasinin altina
yerlestirerek, cannellonileri Ustleri altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Kabi firndan
alip, bekletmeden servis yapin.

Not: Haslarken bazilarinin pargalanmasi olasiligina karsi, birkag cannelloni fazla haslayin. Bu tarif, Gstline sos
ve Parmesan peyniri dékilmeden énce buzdolabinda 24 saat bekletilip, sonra sosu ve Parmesan peyniri
dokalerek ve firin 1zgarasi altinda 5 dakika pigirilerek servis yapilabilir.
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