Cannoli mit Ricotta-Fiillung

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 40 g Schweineschmalz 120 g Zucker

1,5 EL Vanillezucker 250 g Ricotta 2 Fier

100 g Pistazien 50 g kandierte Kirschen 100 g Schokotropfen, zartbitter
1 Prise Zimt 25 ml Marsala Olivenol

1 Prise Salz

200 Gramm Mehl auf eine Tischplatte geben und in die Mitte eine Vertiefung eindriicken. Ein Ei,
40 Gramm Schweineschmalz, 20 Gramm Zucker, 25 Milliliter Marsala und je eine Prise Vanille-
zucker und Salz in die Mulde hineingeben und mit den Hénden zu einem festen Teig verarbeiten.
Den Teig ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen. Metallzylinder mit Ol bestreichen,
damit sich der Teig besser l6sen kann. Die einzelnen Teigkreise um die Zylinder formen und
ebenfalls mit Ol bestreichen. Ein Ei trennen und die iibereinander liegenden Teigrinder mit
etwas Eiweifl bestreichen und leicht andriicken. In Speisedl innen und auflen hellbraun backen.
Die Cannoli von den Zylindern abziehen. Den Ricotta mit einer Gabel verriihren, anschlielend
Zucker, Vanillezucker, etwas warmes Wasser und Zimt untermischen bis eine cremige Konsistenz
entsteht. Die Pistazien mittelgrob hacken und die Schokotropfen unterheben. Die Ricottacreme
in die Cannoli fiillen und diese auf einem Teller anrichten. Mit Puderzucker bestduben und mit
kandierten Kirschen dekorieren. Kiihl servieren.
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