MINI CANNELES AUX LARDONS
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Na 20 cannelés

500ml (plnotuéného) mléka
50g mésla
2 celé vejee + 2 zloutky
150g (hladké) mouky
100g parmezanu
100g slaniny nakrajené na allumettes
(tady se prodéva slanina nakrajeni na ,zapalky®, na jemné prouzky)
1 cibule nakrijena najemno
stl, pepr

1V hrnei dejte zhfivat mléko s méslem.

2 Ve vétsi misce smichejte vejce a zloutky, ptidejte mouku a parmezén. Opeprete, popiipadé osolte,
ale parmezdn je slany dost.

3 Zalijte mlékem, nechejte vychladnout a na 24h umistéte do chladu.
4 Na druhy den ptidejte do tésta slaninu a cibuli.

5 Vymazte formy na cannelés maslem a pliite do 3/4.

6 Nejdiive pecte 10min na 250°, poté 50min na 180°.

7 Pied podavanim nechejte pofadné vychladnout.
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