Zabaione

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2676 razy.

4 z6ttka,

4 kopiaste tyzki cukru,
szczypta maki kartoflanej,
kieliszek wina marsala,

ewentualnie skorka starta z 1 cytryny lub cynamon

Przygotowaé 2 garnki do gotowania na parze. Wiekszy napetni¢ wodg do 3/4 wysokosci i postawi¢ na ogniu. W
mniejszym, zaroodpornym garnku ubi¢ starannie zéttka z cukrem i szczyptag maki kartoflanej. Gdy mieszanina
stanie sie pulchna i ptynna, stopniowo wlewaé wino (klasyczna miara 5 potéwek skorupki jajka), przy czym

kazda nastepna porcja powinna by¢ wlewana po wchtonieciu poprzedniej. Mniejszy garnek wstawi¢ do
wiekszego z wrzatkiem i gotowac przez 5 minut ciggle mieszajac, poki krem nie zgestnieje. Zdjaé z ognia i przelaé
do 4 pucharkéw. Podawa¢ na ciepto z biszkoptami, kocimi jezyczkami lub podobnymi wypiekami. Zabaione

to deser sam w sobie, a takze sktadnik innych deseréw. Mozna dodawa¢ go do loddw, ciast, biszkoptéw, a

nawet babki drozdzowej. To dobry dodatek do owocow np. truskawek czy poziomek. To tradycyjny deser
wzmachiajacy kochankéw po nocy poslubne;j.

From: Andrzej Bobola <anczer@earthlink.net>
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