
Cannelloni

Malzemeler
16 parca hazir lazanya plakasi
3 su bardagi napolitan sos
400 gr  pilic eti
250 gr t mantar
1 adet sogan
Karabiber
1 cay kasigi kekik
1 cay kasigi adacayi
Tuz
3 corba kasigi zeytinyagi
100 gr  kasar loru
2 corba kasigi toz parmesan
1 adet yumurtanin sarisi
250 gr  kasar (rendelenmis)

Yapilisi
Oncelikle  mantarlari kucuk kucuk soganlari ince ince dograyin ve tavaya zeytinyag ile
koyun.hafif pembelesene kadar pisirin.   Ardindan tavamiza pilic etini ilave edip  etler
iyice pisirin. Tuz, karabiber, kekik ve adacayini ilave ederek karistirip ocaktan alin.
Sotelediginiz mantarli pilic karisimina  kasar loru, toz parmesani ve yumurtayi ekleyip
karistirin ve boylece cannelloninin icini hazirlamis olduk..
Buyukce bir tencerede su kaynatarak lazanya plakalarini 3-5 dakika kadar haslayiniz ve
suyunu suzerek sogumaya birakiniz.
Firina dayanikli bir cam tepsinin tabanina napolitan sosun bir bardagini koyarak yayin.
Her bir lazanya plakasinin icine hazirladiginiz icten koyarak rulo seklinde sarin.
Sardiginiz rulolari her biri birbirine temas edecek sekilde sosun uzerine diziniz. Dizme
islemi bitince napolitan sosun geri kalan kismini cannelloni rulolarinin uzerine dokerek
iyice yayin. Rendelenmis mozzarella veya kasar peynirini sosun uzerine yaydiginiz ve
onceden 170 derecede isittiginiz firinda 40 dakika kadar uzeri nar gibi kizarana kadar
pisiriniz.Pisince firindan alin ve biraz sogunca servise sunabilirsiniz. ellerimize saglik


