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Cannoli di ricotta
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https://www.ricetteregionali.net/

Attrezzatura una pentola per friggere

Ingredienti

O 190 grdifarina

10 gr di zucchero

1 pizzicodicannella
10 gr di strutto

1 albume diuovo
15 gr diMarsala

5 gr di cognac

olio di arachide

zucchero avelo

500¢r diricotta

&)

250 grdizuccheroavelo

1 bustina di vaniglia

cannella macinata

30 gr di pezzetti di cioccolato fondante

g

50 gr di frutta candita
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30 gr di pistacchi verdi tritati



Preparazione Cannoli di ricotta

Passo 1.

‘er preparare il ripieno, mescolate la ricotta con lo zucchero, la vaniglia e la cannella.

Passo 2.

Dopo un paio d'ore, passate al setaccio «

olato, Iz frutta candita e | pistacchi.

Passo 3.

cognac

liinvolucri, impastate 2 lungo la farina con lo strutto, I'albume, lo zucchero, un po di cannella,i

a.

eil Marsa

Passo 4.

Ricavate dall'impasto, lavorandolo con il mattarello, una sfoglia sottile.

Passo 5.

a classica forma del cannolo

)

ali dicirca 10 cm, conferendo

Da essaritagliate delle forme ¢ oro

utilizzando dei cannelli di latta.

Passo 6.

Dopo aver fritto i cannoli, una volta che si sono raffreddati, farciteli con la ricotta.



Passo 7.

Passo 8.

‘otete guarnire i cannoli inserendo ai lati una scorzetta di arancia candita.

Note
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