Cannoli aus dem Ofen mit Heidelbeer-Mascarpone
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W1e ihr vielleicht gemerkt habt, war es zwei Wochen st111 auf dem Blog. Das liegt daran,
dass ich gerade sehr viel unterwegs bin. Aktuell geniefSe ich das wunderschone Sudtlrol
danach ziehe ich noch weiter nach Chioggia an der Lagune von Venedig.

Um schon mal in Italien-Stimmung zu kommen (naja, das bin ich eigentlich immer, aber
noch mehr kann ja nicht schaden), habe ich vor meiner Abreise Cannoli gebacken.
Einige von euch werden die suditalienische Nascherei sicher kennen. Teig wird um ein
Rohrchen gewickelt, frittiert und dann mit Ricotta oder einer leckeren Creme, zum Beispiel
Vanille oder Pistazie, gefiillt.

Ich liebe Cannoli, aber sie sind schon eine recht machtige Nascherei, durch das Frittieren,
aber auch die Fullung. Da ich personlich in meiner Kiiche nicht frittieren mag (sie geht
offen ins Wohnzimmer tiber und die halbe Wohnung wiirde tagelang nach Fett riechen),
habe ich mal Cannoli aus dem Ofen ausprobiert.
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Naturlich hat der Teig eine ganz andere Konsistenz, da er nur gebacken, nicht frittiert wird.
Aber knusprige Teigrohrchen mit Cremefullung klingen trotzdem super, oder?

Da sie durch das Backen eh schon ganz anders werden wurden, habe ich auch noch einen
Anteil Vollkornmehl genommen, weil ich das so gerne mag. Das sind also echt Naschkatzen-
Cannoli aus dem Ofen. :)

Fur die Fullung habe ich es mir leicht gemacht. Eine Buttercreme war mir zu aufwendig.
Mascarpone ist fett genug und auch fest und cremig. Ich habe lediglich einige Loffel
Waldheidelbeerkonfiture darunter gemischt, die ich selbst in Polen gekocht hatte, als ich bei
einer eheinaligen Kollegin dorthin eingeladen war. Die Heidelbeeren hatte ihr Sohn selbst
gesammelt.

Sie schmecken unfassbar intensiv im Vergleich zu den Zucht-Heidelbeeren, die man uberall
kaufen kann! Aber ihr konnt auch einfache Heidelbeer-Konfiture nehmen!
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Am besten fullt ihr die Cannoli frisch vor dem Servieren und lasst sie nicht zu lange liegen,
sonst weichen sie irgendwann durch.
Fur 15-20 Cannoli:
100 g Dinkel-Vollkornmehl
150 g Dinkelmehl
Y% TL Salz
30 g Butter, zimmerwarm
1 TL Zitronensaft
6 EL Marsala*
Fett fur die Rohrchen
Fullung:
750 g Mascarpone
3-4 geh. EL (Wald)Heidelbeer-Konfiture
* Ich hatte keinen da und habe Weinbergspfirsichlikor genommen. Man hat sein Aroma
richtig gut herausgeschmeckt.

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und mischen. Die Butter, den Zitronensaft
und den Marsala darubergeben und alles zugig verkneten. Falls etwas Feuchtigkeit fehlt
(b%i_ Vollkornmehl kann das vorkommen), vorsichtig noch ein wenig Wasser oder Likor
zufugen.
Den Teig auf der Arbeitsflache 1-2 Minuten verkneten, bis er elastisch ist, dann in Folie
gewickelt oder in einer abgedeckten Schussel 20 Minuten ruhen lassen.
Den Teig 2 mm dunn ausrollen und etwa 9 cm grofSe Kreise ausstechen (geht mit einem
Dessertring sehr gut).
Ein kleines Schalchen Wasser bereitstellen.
Die Rohrchen rundherum etwas einfetten und dann jeden Kreis ein wenig oval ziehen (oder
mit dem Nudelholz oval rollen) und um die Rohrchen legen. Mit angefeuchteten Fingern die
Kanten zusammendrucken und die Cannoli auf ein Blech mit Backpapier legen.
Den Ofen auf 180 °C Umluft erhitzen und die Cannoli 12-15 Minuten backen, oder bis sie
leicht goldbraun sind.
Kurz abkuhlen lassen, dann vorsichtig die Rohrchen entfernen und ganz abkuhlen lassen.
In der Zwischenzeit den Mascarpone mit der Konfiture verruhren, abschmecken, in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und kuhlstellen.
Sobald die Cannoli vernascht werden sollen, die Fullung gleichmaliig in die Teigrohrchen
spritzen, nach Belieben mit einem Hauch Puderzucker bestauben und geniefSen.
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Ist das nicht eine fantastische Farbe? Ich finde, allein die Fullung kann sich sehen lassen
(ist sogar die Naschkatzen-Farbe!) und uns haben die Cannoli sehr gut geschmeckt, auch
wenn sie nicht wirklich authentisch sind. Dafur aber individuell!

Ihr konnt den Teig naturlich auch nur mit WeiSmehl machen und auch bei der Fullung
wieder variieren, was ihr mogt oder da habt. Macht einfach euer eigenes Cannoli-Ding! :)
Jetzt wunsche ich euch eine genussvolle Zeit und sende euch liebe Grulse aus dem
wunderschonen Sudtirol!

Lasst es euch auch gut gehen!

Eure Judith
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