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CANNELLONI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamuru igin:

250 gram cannelloni makarnasi (ya da tip seklinde baska bir makarna)
Bolca tuzlu su (makarnay haglamak igin)

I¢ harci igin:

300 gram kiyma (istege bagl olarak tavuk ya da sebzeli har¢ da kullanilabilir)
1 adet sogan (ktgUk dogranmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 adet havug (rendelenmis)

1 su bardag@i ispanak (dogranmis)

1 cay bardagi zeytinyad

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1/2 ¢ay barda@i rendelenmis Parmesan peyniri

1/2 su bardagi beyaz peynir veya ricotta

Sos igin:

1 su barda@ domates piresi

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi seker

Yarim ¢ay bardagi su

Cannelloni makarnalarini kaynar, tuzlu suda yaklasik 10 dakika haglayin.

Makarnalarin yumusamasi yeterlidir, ancak fazla pismemesine dikkat edin.

Haslanan makarnalar stizlp soduk suyla durulayin, sonra kenara alin.

Bir tavada zeytinyagini isitin ve dogradiginiz soganlari ve sarimsaklari ekleyerek yumusayana kadar kavurun.
Ardindan kiymayi ekleyip kavurmaya devam edin.

Kiyma pistikten sonra havuglari ve ispanagi ekleyin.

Tdm malzemeler iyice karisana kadar birkag¢ dakika daha kavurun.

Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Ocaktan aldiginiz harci bir kaba alip, peynirleri ekleyerek karistirin.

Bir bagka tavada, zeytinyagini isitin ve domates puresini ekleyin.

Tuz ve sekeri ilave edip, kisik ateste yaklasik 5-10 dakika kaynatin.

Sos koyulasinca, yarim ¢ay barda@i suyu ekleyerek kivamini ayarlayin.

Hagslanmis makarnalarin icine hazirladiginiz i¢ harci dikkatlice doldurun.

Tdm tupleri doldurduktan sonra, firin kabina dizin.

Doldurdugunuz makarnalarin Gizerine domates sosunu dokin.

Ardindan firin kabini aliminyum folyo ile kapatip, 180 derece isinmis firinda yaklasik 20 dakika pigirin.
Sdrenin sonunda, Uzerini agip 10 dakika daha pigirerek, Ust kisminin kizarmasini saglayin.

Finndan ¢ikan Cannelloni&apos;yi sicak olarak, Gzerine ekstra Parmesan peyniri serpip, yaninda bir dilim taze
ekmekle servis edebilirsiniz.

Yaninda hafif bir salata ile bu nefis yemegi daha da lezzetli hale getirebilirsiniz.
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