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FOOD BLOG & CAKES

Cannoli

Na cannoli budete potrebovat (5 ks s priemerom 12,5 cm):

100 g hladkej muiky, 1 ¢ajovu lyZicku krystalového cukru, 10 g bravéovej masti,
50 g vina Marsala, rastlinny olej na vyprazanie

Na krém budete potrebovat:
400 g ricotty, 80 g praskového cukru, kéru z 1 pomaranca, nesolené pistacie na dozdobenie

V mise vareskou zmiesajte muku, cukor, mast a vino Marsala. Rukami vypracujte na hladké a pruzné
cesto. To zabalte do potravinovej folie a nechajte v chladnicke 1 az 2 hodiny zachladit. Odpocinuté
cesto vyvalkajte na jemne pomucenej pracovnej doske na ¢o najtensi plat.

Vykrajovackou s priemerom 12,5 cm vykrojte 5 kruhov. Tie natocCte na cukrarske trubicky s priemerom
2 az 2,5 cm a spoj cesta potrite trochou vody, aby sa cesto dobre zlepilo. V opacnom pripade sa
cesto pri vyprazani odlepi.

V hrnci rozpalte rastlinny olej a smazte cesto aj s trubickami dozlatista. Po vytiahnuti nechajte cannoli
vychladnut na papierovom obrusku, ktory vysaje prebytocny olej. Po vychladnuti opatrne vyberte
kovove trubicky.

Pripravte krém. Ricottu zmiesajte s praskovym cukrom a pomarancovou kérou. Pomocou cukrarskeho
vrecka s hladkou sSpickou naplite cannoli a oba konce dozdobte nasekanymi pistaciami, kdskami
cokolady alebo kandizovanou pomarancovou kdrou. Kréem mbzete rézne obmienat a pouzit napriklad
kombinaciu ricotty a mascarpone, ¢im krém ziska hustejsiu konzistenciu a to hlavne v pripade, ak
budete mat ricottu prilis riedku.

Cannoli plnte tesne pred podavanim, aby si kornutok zachoval svoju chrumkavost.

Tip: Ak nemate po ruke vino Marsala, mozete ho nahradit akymkolvek sladkym vinom. Cesto
zabalené v potravinovej félii vydrzi v chladni¢ke az 48 hodin.
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