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200 gr. mantar

50 gr. pastirma

50 ml. zeytinyagi

2 adet sogan

300 gr. dana kiyma
20 gr. salca

150 ml. sebze suyu
Muskat 500 gr.
domates pdresi

15 gr. seker

12 adet canneloni
250 gr. mozarella
1/2 demet feslegen
Tuz

Biber

MANTARLI CANNELONI (ITALYA)

Mantarlari temizleyin ve ince kiyin. Pastirmayi ince serit dograyin, 20 ml. yagda kavurun. Mantarlari ekleyin,
biraktigi suyu tamamen g¢ekinceye kadar kavurun. Tuz ve bol biberle tatlandirin. Sodanlari kiip dograyin, 30 ml.
yagda seffaf oluncaya kadar kavurun. Kiymayi ekleyip kavurun. Salgayi ilave edip kisa bir sire kavurun, sebze
suyunu ekleyin. Tuz, biber ve muskat ile tatlandirip, koyulasincaya kadar pisirin. Mantarlari ilave edin. Domates
paresini bir tagim kaynatin. Tuz, biber ve geker ekin. Kiymali karigimi sikma torbasina doldurun. Canneloniterin
icine sikin, firna dayanikh kaliba yerlestirin. Uzerine domates sosunu ddkiin, aliminyum folyo ile kapatin.
200°C'de 1sitilmig firnin 2. rafinda 35 dakika pisirin. Mozarellayi dilimlere kesin. Cannelonilerin Ustiine
yerlestirip, 10 dakika daha pigirin. Servis yapmadan 6nce fesleden yapraklariyla susleyin.
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