Italienische Rezepte

Cassata Alla Siciliana Backen - Sizilianischer Kuchen

Anzahl: 8 Personen
Stichworte: Kuchen, Backen, SiiRspeise, Italien

1 Frischer Tee- oder 2,50 Essl. Strega oder anderer
- Biskuitkuchen, - Orangenlikér
- etwa 23 cm lang und 8 cm 2,50 Essl. Grobgehackte kandierte
- breit - Friichte
500 g Ricotta-Kase, ersatzweise 50 g Zartbittere
- Cottage Cheese - Borkenschokolade,
5,50 Essl. SiiBe Sahne - grobgehackt
1/4 cup Zucker
SCHOKOLADENUBERZUG
225 g Koch- oder 6 Essl. Starker schwarzer Kaffee
- Borkenschokolade, in kleine 175 g Butter, in 1 cm grofe
- Stiicke - Stiicke geschnitten und
- zerschnitten - griindlich gekihlt

Mit einer Brotsage die Krusten des Teekuchens oder Biskuitkuchens abschneiden und ihn, falls er oben
abgerundet war, abflachen. Den Kuchen horizontal in 1 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden. Den ricotta
Kase durch eine Gemiisemiihle oder mit einem Holzl6ffel durch ein grobes Sieb in eine Schiissel
passieren und mit einem Handriihrgerét oder einer elektrischen Kiichenmaschine glatt schlagen. Unter
dauerndem Riihren Sahne, Zucker und Strega hinzufiigen. Mit einem Gummispachtel die gehackten
kandierten Friichte sowie die Schokolade darunter heben. Die unterste Scheibe auf einen flachen Teller
legen und dick mit der ricotta Mischung bestreichen. Eine weitere Scheibe genau dariiber legen und
wieder mit ricotta bestreichen. So lange wiederholen, bis alle Scheiben zur alten Form zusammengefigt
sind und die Fillung aufgebraucht ist. Den Abschluss bildet eine unbestrichene Scheibe. Vorsichtig den
Kuchen zusammendriicken, um ihn so kompakt wie méglich zu machen. Die cassata 2 Stunden
kaltstellen.

225 g Kochschokolade mit dem Kaffee in einem kleinen, schweren Topf iber maRiger Hitze schmelzen
und so lange riihren, bis sich die Schokolade véllig aufgeldst hat. Von der Kochstelle nehmen und die
Butter stiickweise darunter riihren. Riihren, bis die Mischung glatt ist. Dann in den Kiihlschrank stellen,
bis sie dickflissig genug ist, um sich streichen zu lassen. Mit einem Metallspachtel die Glasur
gleichmaRig Giber die Oberflache und alle Seiten der cassata verteilen und sie dabei dekorativ verzieren.
Lose mit einer Plastikfolie oder Alufolie bedecken und die cassata mindestens einen Tag vor dem
Anrichten im Kihlschrank lassen.
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