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INGRÉDIENTS 
pour 15 cannoli

Papier aluminium

15 mini-crêpes sucrées (réf. 25385)

2 pommes pelées, épépinées et coupées en dés

2 c. à s. de sucre

Le jus d’un demi-citron

1 c. à c. de cannelle

200 g de mascarpone

8 g de raffermisseur de crème

2 c. à s. de sucre vanillé

100 g de chocolat 

50 g de pistaches hachées

PRÉPARATION
Préchauffer le four à 180 °C.

Confectionner une baguette en aluminium et enrouler les mini-crêpes 
autour. Fixer les deux extrémités avec un cure-dents. Cuire au four 
préchauffé pendant 25 minutes jusqu’à ce que les rouleaux soient fermes 
et croustillants.

Dans une casserole, faire mijoter à petit feu les dés de pommes avec 
le sucre, le jus de citron et la cannelle jusqu’à ce que les morceaux de 
pommes soient tendres.

Dans un bol, mélanger le mascarpone avec le raffermisseur de crème 
et le sucre vanillé. Incorporer la préparation aux pommes refroidie à la 
crème au mascarpone. 

Faire fondre le chocolat au bain-marie.

Tremper les pointes des cannoli dans le chocolat fondu et décorer de 
pistaches hachées.

Mettre les cannoli au réfrigérateur pendant quelques minutes pour 
que le chocolat durcisse.

Fourrer les cannoli de mélange mascarpone-pomme et décorer de 
nouveau de pistaches hachées.


