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CEVIZLI, PEYNIRLI CANNELLONI (ITALYA)

16 adet Cannelloni,

500 g i1spanak ya da pazi,

2 yemek kasi§i tereyagi,

3 kiyilmig yesil sogan,

3 yemek kasigi krema,

1 kahve fincani dévilmus i¢ ceviz,
2 ¢irpilmig yumurta,

2 yemek kasigi peynir rendesi,
tuz,

toz hintcevizi,

karabiber

Sos:

1.5 yemek kasigi tereyad,

1.5 yemek kasidi un,

1 - 2 fincan sut,

2 yumurta sarisl,

1 fincan peynir rendesi,

2 yemek kasigi sivi tereyadi (eritilmis).

Cannelloni: Cannellonileri kaynar tuzlu suda haslayin (bak. paketin Usttindeki tarif) ve stizilmeye birakin.
Pazilari 1 dakika haglayin, elle sikin ve kiyin. Tereyagdini eritin, soganlari 6ldirin, kremayi dokiin, pazi ilave edin
ve hepsini 5 dakika daha pisirin. Cevizleri teflon tavada kizartin ve paziya ilave edin, yumurta, peynir, tuz,
karabiber ve toz hintcevizi katin. Cannellonileri doldurun ve yan yana, yadlanmisg bir kaba dizin.

Sos: Tereyadi ve unu devamli karigtirarak isitin. SGt ilave edin ve 10 dakika pigirin. Sosu ocaktan alin, yumurta
sarilarini ve peynirin yarisini kangtirin. Sosu Cannelloni'lerin Ustline dokun, eritilmis tereyagi gezdirin, kalan
peyniri serpistirin. Cannelloni'leri 220 derecede (gazli firin 4) yaklasik 15 dakika pisirin, hemen servis yapin.
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