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KANELLONI

HAMURU:

200 gram un (4 kahve fincani)

5 yumurta sarisi

50 gram st (3/4 kahve fincani)

8 gram tuz (1/2 ¢orba kasigi)

ICI:

250 gram kemiksiz roti, tavuk, ya da hindi
160 gram tuzsuz domates salgasi (1,5 kahve fincani)
600 gram domates (3 blyuUk)

30 gram margarin (1/2 ¢orba kasig)

60 gram sogan (1 kigUk)

1/2 bardak sote mantar (varsa)

1 bardak tavuk suyu

20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)

20 gram un (1/4 kahve fincani)

200 gram st (3/4 bardak)

1 kahve fincani rende gravyer

Tuz

Karabiber

USTUNE:

7 ¢orba kagsiJi stofato, ya da domates salgasi
60 gram tereyad (3 corba kasig)

50 gram iri rendelenmis gravyer

1 Bir tencereye; bir buguk ¢orba kasidi margarin ile kiiglk kesilmis 1 orta bas sogan koyarak, 5 dakika
kavurmali, sonra kavrulmus bu soJanlara; kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikariimis ve kigik dogranmig 3 biyuk
domates, ya da bir buguk kahve fincani tuzsuz domates sal¢asi, 1 kahve kagidi karabiber ile 1 tatl kasidi da tuz
koyarak, domatesler eriyip de salgamsi bir hal alincaya kadar pisirmekte devam etmeli, sonra bunlara; 1 bardak
tavuk suyu ile kiyilarak ve kiyma haline getirilmis 250 gram pili¢, ya da tavuk rotisi katarak. &il¢a iyice suyunu
cekinceye kadar asadi yukari 15 dakika pisirmeli ve kabi atesten alarak bir tarafa birakmali sonra da bagka
kicUk bir kaba; 1 silme gorba kasigi margarin ile geyrek kahve fincani un koyarak, U¢ dakika kadar kavurmali,
sonra bu una, Ug ceyrek bardak da sit katarak, karigim koyuca bir bulamag haline gelinceye kadar karigtirarak
pisirmeli ve karigimi bir tarafa birakmis oldugumuz domatesli tavuk kiymalarini kattiktan sonra bunlara; 1 kahve
fincani da rende gravyer koymali ve hepsini yogururcasina iyice bir karistirdiktan sonra hamurlarin iginde
kullanmak Uzere bir tarafa birakmalidir.

2 Salga pismekte iken, bir taraftan da hamur agilan tahtaya 200 gram unu eledikten sonra unun ortasini havuz
gibi agcmali ve agilan bu yere, 5 adet yumurta sarisi, 50 gram (yarim -kahve fincanindan biraz fazla) st ile
yogurmali bunlar sikica hamur yapmali, sonra da elde edilen bu hamuru iki esit parcaya kestikten sonra
Ustlerine nemli bir bez drterek bir saat kadar dinlenmeye birakmaldir.

3 Bir saat sonra hamuru, Ustl hafifce unlanmig tahtaya koyarak, Ustiine un serpmeli ve merdane ile Ustline
bastirmali, asad yukari bir tabak blyUkliginde yuvarlak agmali, sonra da merdane ile agmis oldugumuz bu
hamurun, belli belirsiz alti gérinlr bir incelige gelinceye kadar, bir¢cok defalar oklava sararak, oklavaya sarilmig
oldugu halde hamurun iki u¢larina basmak ve yuvarlamak, sonra da oklavadan ¢ikararak baska bir ucundan
tekrar sararak hamuru blyttmelidir.

4 Sonra, uzun agmis oldugumuz bu hamurdan 15 santim en ve boyunda dért kdse pargalar keserek, bu kesilen
dort kdse hamurlardan Gger dérder olmak Uzere, bir blyuk tencere icinde kaynamakta olan tuzlu suya atmali ve
hamurlan ancak 2 dakika kaynattiktan sonra bir delikli kepce ile sicak sudan ¢ikararak soguk suya atmali soguk
sudan da alarak bir pecete Ustlinde kurulamak ve diger parti hamurlari haglayarak bitiin dért kdse hamurlar
bdyle pisirmelidir.

5 Sonra, haglamis ve kurulamig oldugumuz bu hamurlarin bas taraflarindan bir parmak asagisina ve bir parmak
eninde her hamura yetebilecek miktarda hazirlamis oldugumuz i¢ten koyduktan sonra hamurlarin her iki
taraflarini igin Ustline kapatmali, sonra hamurlan sigara sarar gibi sarmali, bittin hamurlardan ince dolmalar
meydana getirmeli ve i¢i yaglanmig bir tepsiye désemelidir.

6 Sonra tepsiye désemis oldugumuz bu kanelonilerin Ustlerine, erimemis fakat yumusatiimig bir halde 3 silme
corba kasidi tereyadi sivadiktan sonra tepsiyi atesi alttan verilmis firina strerek, bunlari ancak 15 dakika firinda
birakmali ve tepsiyi firindan alarak Ustlerine gibi hazirlanmis 7 corba kasigi salga ile, irice rendelenmig 50 gram
gravyer peynirini esit olarak koymak've tekrar tepsiyi firina sirerek 4 dakika daha biraktiktan sonra servis
yapmalidir.
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