' Cannoli mit Ricotta und
kalifornischen Walnussen

g
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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 191 kcal/ 800 kJ
Eiweil: 5g
Kohlenhydrate: 23 g

i N
Zubereitungszeit:

ca. 60 Minuten + 60 Minuten
Kihlzeit

Fett: 99
Davon gesattige Fettsauren: 4 g
ungesattige Fettsauren: 5g

Zubereitung:

1. Ricotta abtropfen lassen. Fur den Teig Mehl, Kakaopulver, Zucker, Ei,
Zimt und eine Prise Salz vermischen. Die Butter hinzufligen und unter
weiterem Kneten langsam den weillen Essig und den Wein dazu giel3en.
Den Teig zu einer Kugel formen, in Plastikfolie wickeln und eine Stunde
lang im Kuhlschrank ruhen lassen. Fur die FUllung Puderzucker durch ein
Sieb schitten und mit Ricotta vermischen. Walnusse und kandierte Frichte
hacken und hinzufligen. Die Mischung in einen Spritzbeutel mit einer
gewellten Spitze fullen und zur Seite legen.

2. Den Teig etwa zwei mm dick ausrollen. Mit einer Ausstechform Kreise
mit einem Durchmesser von neun cm ausschneiden. Die Kreise leicht oval
formen und zu kleinen Zylindern aufrollen. Die Rander mit Eiweild
bestreichen, damit der Teig zusammenhalt.

3. Die Zylinder in einer heiRen Pfanne mit Ol goldbraun frittieren. Auf
Kiachenpapier abtropfen lassen und anschlieend mit der Ricottacreme und
den WalnuUssen flllen. Die Enden mit Kirschen verzieren, mit Puderzucker
bestreuen und servieren.

Zutaten fur 24 Portionen :

250 g Mehl
5 g Kakaopulver
30 g Puderzucker
1 Prise Salz
1 Ei
1TL Zimt
30 g Butter
30 ml weilRer Essig
30 ml Wein (lieblich)
1 Eiweil
Sonnenblumendl zum Frittieren
Fur die Fullung:
750 g Ricotta
300 g Puderzucker
50 g kalifornische WalnUsse
25 g kandierte Fruchte
Puderzucker und kandierte
Kirschen zum Garnieren

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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