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MANTARLI CANNELLONI

www.miele.com.tr

16 Cannelloni

Dolgu malzemesi:

1 Sogan

150 gr. haslanmig Jambon
350 gr. Champignons (Mantar)
2 yemek kasigi Zeytinyagi

75 gr. Koyun Peyniri

100 gr. Mozzarella

150 gr. Taze Peynir

Tuz

Karabiber

300 ml Et suyu

100 gr. Krema (Schmand)
Ustlnd kizartmak igin:

100 gr. Gouda peynir, rendelenmis

Sogan, jambon ve mantarlari kUi¢Uk kipler halinde dograyin. Sodani zeytinyadi ile tavada biraz ddndirin,
jambonu ilave edin ve kisa bir stire daha pisirin. Daha sonra mantarlari ekleyin ve ¢ikan su buharlagincaya
kadar pisirmeye devam edin.

Koyun peynirini ve Mozzarella'y kliglk kipler halinde dodrayin. Sogutulmus mantar, jambon karigimina ekleyin
ve taze peynirle iyice karistirin ve tuz ve karabiberle tatlandirin.

Cannelloni'nin igini bu karigimla doldurunuz ve yaglanmis bir sufle kalibina yerlestiriniz.

Et suyunu krema ile karistirin ve sosu Cannelloni tizerine ddkin. Uzerine peynir serpin ve sufleyi altin sarisi
oluncaya kadar kizartin.
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