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KANELONI

Malzeme :

500 gr. un,

5 yumurta,

2 bas sogan,

1 kasik sal¢a,

1 demet maydanoz,
tuz,

karabiber,

1 fincan zeytinyag,
1 kasik yag

Yapiligt:

1- 500 gr. unu hamur tahtasina eleyiniz.

2- Yumurtalari kirip tuz atip, 1/4 limon suyu sikip 1lik su ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapiniz.
3- Koparta, koparta yogurarak iyice ézlestiriniz. (lyi yogrulmayan hamurlar cabuk pargalanilar.)

4- 2 esit pargaya ayirip yas bez altinda 10-15 dakika dinlendiriniz.

5- Her pargayi 2-3 mm. incelikte daire seklinde aginiz.

6- Daireyi 10 cm.lik karelere kesiniz.

7- Bir tencereye bol su koyup tuz, zeytinyagdi koyup kaynatiniz.

8- Hamurlan 15-20 dakika kuruttuktan sonra bu suya atip 5 dakika haglayip soguk suya koyunuz.

9- Haslanan hamurlari soguk sudan alip kuruladiktan sonra birer kenarina igi koyup sigara gibi sariniz.
10- Tepsiye diziniz, Gzerine domates sos dokip rendelenmis kasar peyniri serpiniz.

11- Finnda Uzeri kizanncaya kadar tutup servis yapiniz.

ICININ HAZIRLANMASI
Ince dogranmig, sogani, kiymayi, yagi, bir tencereye koyup hafif 6ldirindz. Sulandinimig sal¢a koyup 1-2 tasim
kaynattiktan sonra atesten aliniz, maydanoz, tuz, karabiber koyup karigtiriniz.
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