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CANNELLONI

HAMURU:

280 gram en (4 kahve fincani)

40 gram st (1/2 kahve fincani)

1 adet bitln yumurta

8 gram tuz (1/2 ¢orba kagigi)

ICI:

1 adet irice pili¢, ya da yarka

30 gram un (3/4 kahve fincani)
250 gram pilicin pistigi su (1 bardak)
40 gram margarin (2 gorba kasigr)
2 kahve fincani rende gravyer

1 kahve kagig karabiber
USTUNUN SALCASI:

20 gram un (1/2 kahve fincani)

20 gram margarin (1 corba kasigi)
300 gram s{t (1 1/4 bardak)

TUZ . .

EN USTUNE:

5 ¢orba kagsiJi domates salcasi

80 gram tereyagi ya da margarin
2 kahve fincani rende gravyer (4 ¢orba kasig)

1 Bir tencereye; tlyleri yolunmus, ici temizlenmis ve yikanmig 1 blyUk pili¢, ya da yarka, yarim ¢orba kasigi
margarin ile 2 bardak da su koyarak, arada bir gevirmeli, pilici iyice yumusak bir hal alincaya kadar pisirmeli ve
tencereden alarak kemiklerini ¢ikarmali ve pirin¢ blyUkligini gegmemek Uzere bu etleri bigakla kiymali ve bir
tarafa ayirmalidir. (Tavuk suyunun tam bir bardak kalmasi gerekir. Tavuk etlerini havanda da dévebilirsiniz.)

2 Bundan sonra, bir kusaneye; U¢ ¢eyrek kahve fincani un ile, kalan bir buguk ¢orba kasigi margarin koyarak,
bunlarin ancak iki dakika kavurmali, sonra buna, azar azar olmak tzere bir bardak kalmis olan tavuk suyunu da
katarak, karisim koyuca mahallebi kivamina gelinceye kadar karigtirmali, pisirmeli ve atesten alarak, tuz ve
biber, 2 kahve fincani rende gravyer peyniri ile, kiymis oldugumuz tavuk etlerini de koyarak, hepsini iyice bir
karistirmali ve sonradan kullanmak Gzere ici bir tarafa ayirmalidir.

3 Diger taraftan, hamur acilan tahtaya 200 gram un eledikten sonra unun ortasini havuz gibi agmali ve acilan bu
yere, 1 adet bitlin yumurta, yarim kahve fincani kadar sit ile yarim kahve kasigi da tuz koyarak karigtirmak ve
yogurmak suretiyle bunlar sikica hamur yapmali, sonra da elde edilen bu hamurun Usttine nemli bir bez drterek
bir saat dinlenmeye birakmalidir.

4 Bir saat sonra hamuru, Ustl hafifgce unlanmig tahtaya koyarak, Ustiine un serpmeli ve merdane ile Ustiine
bastirman, asadi yukari bir tabak blyUkligunde yuvarlak agmali, sonra merdane ile agmis oldugumuz bu
hamurun, belli belirsiz alti gérinlr, yani hamur tahtasi hafif¢ce gértindr bir incelige gelinceye kadar bir cok
defalar oklavaya sararak, oklavaya sarilmis oldugu halde hamurun iki uglarina basmali ve yuvarlamali, sonra da
oklavadan ¢ikararak bagka bir ucundan tekrar sararak hamuru biyatmelidir.

5 Sonra, uzun agmis oldugumuz bu hamurdan 15 santim en ve boyunda dért kdse parcalar keserek, bu kesilen
dort kdse hamurlardan Gger dérder olmak Uzere, bir blyuk tencere icinde kaynamakta olan tuzlu suya atmali ve
hamurlari ancak 2 dakika kaynattiktan sonra bir delikli kepge ile sicak sudan ¢ikararak tuzlu soguk suya atmali,
sonra da diJer partiyi haglayarak hamurlari béylece pisirmelidir.

6 Sonra bu hamurlari soguk sudan ¢ikararak, yanyaria olmak Uzere tahtaya yaymal, tstlerini firga ile yaglamah
ve bas taraflarindan bir parmak asagisina ve bir parmak eninde her hamura yetebilecek oran da hazirlamig
oldugumuz icten koyduktan sonra hamurlarin her iki taraflarini i¢in Gstline kapatmali, sonra da hamurlari sigara
sarar gibi sarmali, bittin hamurlardan ince dolmalar olusturmali ve i¢i yaglanmis bir tepsiye désemelidir.

7 Daha sonra hamurlarin tepsi, ya da uzunca tabaga désenmeleri sone erince, bir kusaneye yarim kahve fincani
un ile bir buguk corba kasigi tereyagi, ya da margarin koyarak, unu ancak iki dakika kavurmali, sonra bunlara
azar azar olmak Uzere bir, bir geyrek bardak da sicak st katarak, karisimi digin gorbasi kivamina gelinceye
kadar ka-ristirmali, pisirmeli ve kabi, atesten alarak tabaktaki kanelonilerin Ustline esit olarak gezdirmeli,
salganin Ustline de kalan tereyagini gelisiglizel serpmelidir.

8 Bundan sonra tepsiyi firma strerek bunlar 15-20 dakika kadar firinda birakmali ve firindan alarak tstlerine
sicak bir halde 5 doluca ¢orba kasigi domates sosu ile 2 kahve fincani gravyer peyniri serpmeli ve kanalonileri
hemen servis yapmalidir.

Not: Tipik bir italyan hamur yemegi olan Cannelloni zahmetsizce yapilabilir. Yalniz hamurun iyi agiimig ve iginin
iyi hazirlanmig olmasi gereklidir.
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