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MAKARNA DOLMASI (ITALYA)

4 ince kepekli ekmek dilimi (kabuklari alinmig)

3 (yaklasik 60 g) cannelloni

100 g dil peyniri (ya da mozzarella rendelenmig)

3 ¢corba kagsiJi yulaf ezmesi

30 g ¢ok ince dilimlenmig pastirma (ya da prosciutto; stisleme i¢in)
maydanoz yapraklari (sUsleme igin)

Domatesli - feslegenli harg:

4 taze sogan (ince kiyilmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

300 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, kiip bigiminde dogranmis)
2 tath kasigi sal¢ca

1 tath kasidi taze feslegen (ince kiyllmig)

1/2 tath kasigi stizme bal

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

Sosu hazirlamak igin, taze sogan, sarimsak, domatesler ve salcayi ki¢Uk bir tencereye koyun. Tencereyi orta
atese oturtup, ara sira karistirarak pisirin. Sos koyulasip, g6z g6z olunca feslegen, bal ve karabiberi katip,
tencereyi atesten alarak bir kenara birakin.

Once firininizin 1zgarasini iyice kizdirin. Ekmek" dilimlerini merdaneyle hafif¢e inceltin. 2,5 cm ¢apinda diz ve
tirtilsiz biskvi kalibiyla, her birinden 6'sar yuvarlak kesin. Bu yuvarlaklar kizgin 1zgarada renkleri esmerlesmeye
baslayincaya kadar kizartip, firindan alarak, bir firin tepsisine esit araliklarla dizin.

Cannellonileri hafif¢e tuzlanmis bol kaynar suda 9 -10 dakika haslayip, tencereyi atesten alin. Cannellonileri bir
slizgegte stzlp, akarsuya tutarak bir kasigin sapiyla yapismamalari i¢in birbirinden ayirin ve sularinin siizlimesi
icin bir kenara birakin.

Rendelenmis dil (ya da mozzarella) peyniri ve yulaf ezmesini bir kAsede karistirin. Pastirma (ya da prosciutto)
seritlerine halka bicimi verip, bir kenara birakin.

Her cannelloniyi 8 halkaya bélup, her halkayr ekmek yuvarlaklarindan birinin Ustine yerlestirin. Kasedeki peynirli
karisimin yarisini esit olarak cannelloni halkalarinin igine bir kagikla doldurup, tstline tenceredeki domatesli
sostan koyun. Kalan peynirli karigimi en Uste do-seyip, tepsiyi firina stirerek, Ustleri altin sarisi bir renk alincaya
kadar (3 - 4 dakika) pisirin. )

Tepsiyi firindan alip, doldurulmus halkalar dikkatle genis bir tabada ya da servis tepsisine ¢ikarin. Ustlerini
kiyllmig maydanoz ve pastirma yuvarlaklariyla sisleyip, sicak sicak servis yapin.

Not: Doldurulmus cannelloniler sogumaya birakilip, oda sicakliyinda da servis yapilabilir.
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