Canrioli giedlienys
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(ngrédients Préparation
e Mélanger la farine, le sucre, le cacao amer et une pinceée de sel.
e Pour la gaufrette e Ajouter ensuite le saindoux et bien I incorporer.

e Ajouter les 2 ceufs pour obtenir une pate uniforme.

e 400 g de farine e Ajouter le vinaigre blanc et le Marsala

e /5qQde saindoux e Lorsque la pate est bien travaillée, former une boule, la
e 50 qdesucre recouvrir de film transparent et la laisser reposer au
. 2 oufs réfrigérateur pendant 1heure.

e Saupoudrer le plan de travail de farine et aplatir la péte de
 Iblanc d ceuf facon & obtenir une péte fine. Astuce : vous pouvez utiliser la
e 159 de cacao amer machine pour faire les pates, cela vous simplifiera le travail.

e Former des disques de 10-12 cm de diametre, les enrouler sur

o des cylindres de métal dpour que les bords se touchent.

* 60 gde vinaigre blanc e Passer du blanc d ceuf au pinceau sur les bords pour qu' ils

e  Huile de friture restent soudeés.

e Laisser de place entre les cylindre, car la péte gonflera un peu.

e Faire frire dans I huile jusgu' a ce qu' ils deviennent doreés.

e |es faire reposer sur du papier absorbant.

e 600 g de sucre e Pour la garniture, travailler longuement la ricotta avec le sucre
et passer la préparation obtenue au tamis.

e Y gjouter les fruits confits, le chocalat, la cannelle, etc

o Laisser reposer la ricotta au réfrigérateur pendant au moins

chocolat une demi-heure avant de farcir les cannoli.

e Saupoudrer les cannoli avec du sucre glace et servir frais.

e 60 g de Marsala sec

e Pour la garniture :

e 1Kkg de ricotta de brebis

e [De la cannelle en poudre

e Des fruits confits / des pépites de

Pour 6 personnes - Préparation : 60 min - Repos : 60 min + 30 min



