Kanoli

Za 24 komada

Testo

250 g brasna

1 kaSika Secera

kasicCice soli

20 g margarina

1 Zumance

1 dl belog vina

L kasSicice dumbira u prahu
dl ulja za przenje
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Fil

150 g krem sira

500 g mascarpone sira

100 g Secera u prahu

L kaSicice karamel Secera
20 g Cokolade za kuvanje
kora jednog limuna

Dekoracija

5 dl pavlake za Slag

300 g smrznutih malina

50 g dekorativnih mrvica za kolace
50 g Cokoladnih mrvica

Nac¢in pripreme

1. U posudu sipati brasno, Seler, sitno seckani margarin i dumbir. IzmeSati
da se dobije prhko testo. Dodati Zumance, a zatim belo vino uz stalno
mesSanje.

2. Premesiti dobijeno testo i ostaviti u friZzideru da odstoji 30 minuta.

3. Fil: sve sastojke staviti u odgovarajudu posudu i izmeSati da se dobije
ujednacena smesa. Cuvati u frizideru do primene.

4. Oklagijom razvuc¢i testo debljine oko 2 milimetra, a potom modlom za
seCenje testa prec¢nika 10 centimetara sedi testo. Obmotati testo oko kalupa
za kanole, premazati testo na sastavima sa vodom da bi se lakSe spojilo.

5. Prziti kanole u vrelom ulju na umerenoj vatri oko minut,dok ne porumene.
Ocediti ih od ulja na papirnom ubrusu, skinuti sa kalupa i ostaviti da se
ohlade.


https://gastronomad.rs/kanoli/

6. Fil sipati u dresir kesu, a zatim puniti kanole. Dekorisati sa Slagom,
¢okoladnim mrvicama, dekorativnim mrvicama i malinama.



