Cannelloni cu crema de
mascarpone

Cannellonli cu crema de mascarpone
[x]

Cannelloni cu crema de mascarpone — o reteta perfecta atat
pentru copii, cat si pentru adulti, aducand un zambet pe
chipul tuturor.

» 500 g smantana 32% grasime
1 fiola esenta de vanilie
» 100-120 g zahar

= 200 g mascarpone

=2 g amidon de porumb

=1 1 ulei

= 500 g paste canelloni
miere de albine

* nuca de cocos

1. Intr-un castron, adauga smantana si esenta de vanilie.
Apoi, adauga zaharul granulat. Poti ajusta cantitatea de
zahar in functie de preferintele tale privind dulceata.

=]

2. Foloseste un mixer electric pentru a bate ingredientele
impreuna pana cand obtii o frisca ferma. Asigura-te ca
nu mixezi prea mult pentru a evita transformarea
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smantanii in unt.

. Dupa ce ai obtinut frisca, adauga mascarpone si amesteca
pana cand ingredientele sunt bine incorporate.

. Daca doresti, poti adauga o lingurita rasa de amidon de
porumb pentru a ajuta la stabilizarea friscai. Amesteca
bine.

. Intr-o craticioarad, incinge ulei pentru prajit. Cand
uleiul este suficient de 1incins, incepe sa prajesti
tuburile de cannelloni. Acestea vor incepe sa se umfle
usor si sa devina crocante. Nu le praji prea mult pentru
a nu deveni prea tari.
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. Dupa ce scoti cannellonii prajiti din ulei, lasa-i sa se
scurga de excesul de ulei pe servetele de hartie.

. Dupa ce cannellonii sunt calduti, treci-i prin mierea de
albine si apoi prin nuca de cocos, astfel incat sa se
lipeasca ingredientele.
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. Umple cannellonii cu crema preparata anterior. Poti
utiliza o punga de patiserie sau o lingura pentru a face
acest lucru.
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