
ไก,ริโคตาชีส,และผักโขม  คานเนลโลน ี
 

  Authentic. Simply Delicious. 
สวนประกอบ: 
ไส: 
2 ชอนโตะ น้ํามันมะกอกเอ็กตราเวอจิน้ 
250 กรัม  เนื้อไกลวนหัน่ลูกเตา 
¼ ถวยตวง  หอมใหญหั่นลูกเตา 
2 กลีบ  กระเทยีมสับละเอียด 
1 กํา  ผักโขมเด็ดเอาแตใบแลวหัน่หยาบ 
300 กรัม  ริโคตาชีสปน 
50 กรัม    มอซซาเรลลาชีสขูดฟอย 
¼ ถวยตวง  ครีม 
1 ฟองใหญ ไขไกตีใหเขากัน 
1 ชอนชา  เกลือ 
1 เล็กนอย  พริกไทยดํา 
 
สวนประกอบที่เหลือ: 
8 ออนซ  คานเนลโลนี  1 กลอง 
2 ขวด  นานา พาสตาซอส (สูตรดั้งเดิม) ขนาด 480มล 
1/3 ถวยตวง  พามีซานชีสปน 
1 ถวยตวง  พารสเลยสับละเอียด 
วิธีปรุง: 
ใสน้ํามันมะกอกลงในกระทะใชความรอนปานกลางแลวผัดไก หอมใหญ และผักโขม เคี่ยวปลอยทิ้งไว 
จนกระทั่งไกสุกเอาออกจากเตาและใสในครื่องปนและปนใหละเอยีด(ไมตองใหเหลวเปนน้ํา)  ตักออก 
จากเครื่องปนแลวผสมรวมกับสวนผสมไสที่เหลือคนใหเขากันแลวทิง้ไวใหเย็น  
ยัดไสลงในคานเนลโรนีที่ยังไมสุกยัดใสทั้งหัวทายและระวังอยาใสไสมากเกินไปจะทําใหแตกวาง 
คานเนลโรนีที่ยัดไสแลวลงในถาดอบ(ที่ปองกันไมใหตดิกน)ขนาด 13x9x2 นิ้ว แลวทําใหเตาอบรอน 
จนอุณหภูมิ 170 ºซ  ราดนานา พาสตาซอส (สูตรดั้งเดิม) จนกระทั่งคานเนลโรนี ใชเวลาประมาณ 1 ชม 
แลวโรยแตงดวยพามีซานชสีและพารสเลย เสิรฟกับสลัดและขนมปงกระเทยีม   
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เพื่ออาหารอรอยที่สุด ใช นานา พาสตาซอส ปรงุ เสมอ 
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