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CANNOLI (SICILYA)

3 yumurtanin beyazi

Yarim su bardag pudra sekeri
2 yemek kasi@ eritilmis tereyagi
2 yemek kasigi un

1 yemek kasidi sekersiz toz kakao
2 yemek kasigi krema

Dolgu kremasi igin:

250 gram sit

45 gram toz seker

1 yumurtanin sarisi

1 ¢cubuk vanilya

30 gram nisasta

Yarim su bardag iri ¢ekilmis findik
Findik pralin igin:

50 gram toz seker

50 gram findik unu

4 yemek kasigi krema

Pastaci kremasini agmak icin:

2 yemek kasigi krema
Sislemek icin:

Surllebilir gikolata

Iri cekilmis findik

Yumurta aklarini ve pudra sekeri krema haline gelene kadar ¢irpin.

Tereyadi un, kakao ve kremayi ilave edip puriizsuz bir kivam elde edene kadar spatula ile karistirin.
Karisimdan 1 ¢orba kasigi alip yagl kagit serdiginiz firin tepsisine ¢api 10 santimetrelik bir yuvarlak seklinde
incecik yayin.

Finni énceden 180 dereceye ayarlayip hamurlari kenarlari kizarana kadar 7-8 dakika boyunca kizartin. Her
seferinde en fazla i¢ parca hamur pigirin.

Finndan ¢ikar cikmaz hamurlari glizelce kivirip iki ucunu birlegtirerek rulo yapin ve sogumasi igin kenara alin.
Butin hamuru bu sekilde hazirladiktan sonra kremayi hazirlamaya baglayin.

Sutu tencereye alin ve ocagi kisik ategte agin.

Igine sekerin yarisini ve gubuk vanilyanin igindeki taneleri ekleyin.

Yumurta sarisi, nisasta ve iri gekilmis findigi ilave edin.

Sekerin kalanini da ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Koyulasana kadar karigtirarak pisirin.

Muhallebi kivamina gelince ocaktan alip sogumaya birakin.

Findik pralin igin gekeri sos tenceresinde karamelize olana kadar pigirin.

Igine findik ununu ekleyip hizlica karigtirin.

Kremayi da ilave edip yeniden hizlica karistirin.

Findik pralini pastaci kremasina ekleyip harmanlayin ve sogumasini bekleyin.

Oda sicakligina gelince buzdolabina kaldirip 2 saat de buzdolabinda sogutun.

Ardindan 2 yemek kasigi kremayi da ekleyip dolgu kremanizin akiskan bir kivam elde edene dek 2-3 dakika
girpin.

Kremayi sikma torbasina doldurup hazirladiginiz rulolarin igini doldurun.

Kenarlara surdlebilir gikolata strtip findik pargalarina bulayin.

Servis etmeden Once Uzerine pudra sekeri serpin.
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