Italienische Rezepte

Cassata

Anzahl: 1 Rezept
Gattung: Dessert, Italien, SiiRspeise

Cassata Frichte,
1 runder Biskuitboden von ca. 450 g Ricotta-Kase (italienischer
20 cm Durchmesser und 2cm Frischkase aus Kuhmolke),
Hoéhe, 60 g dunkle 220 g Puderzucker,
- Schokolade, 5 Essl. Rum

60 g gemischte kandierte

Eine halbkugelférmige Form oder Schiissel von ca. 15 cm Durchmesser und ca. 8 cm Hohe mit einem
groRen Stiick Aluminiumfolie auskleiden. Gut gegen den Boden und die Wande driicken, um die Falten zu
glatten. Den Biskuitboden horizontal in zwei Hélften teilen. Die umgestiilpte Form auf die eine Halfte legen.
mit der Spitze des Kiichenmessers dem Rand entlangfahren und auf diese Weise einen Deckel
ausschneiden, der spater zum Abschluss des Desserts verwendet wird. Aus der Mitte der zweiten Halfte
eine runde Scheibe ausschneiden, die auf den Boden der Form passt. In die Form legen. Den verbliebenen
Rand in 4 - 5 cm groRe Stiicke schneiden und damit die Wande der Form auskleiden. Die Schokolade in
kleine Splitter und die kandierten Friichte in kleine Stiicke schneiden. Ricotta, Puderzucker und Rum in
eine Schiissel geben und mit dem Kochlo6ffel vermischen, bis eine glatte, cremige Masse entstanden ist.
Die Schokoladensplitter und kandierten Friichte beifiigen und mit der Masse vermischen. Die Masse in die
ausgekleidete Form gieRen und die Oberflache glatt streichen. mit der vorbereiteten Biskuitscheibe
zudecken. Die Form mit einem Deckel oder Alufolie schlieRen.

Fir mindestens 5 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Zum Servieren den Deckel der Form abheben und
die Cassata auf eine runde Platte stiirzen. Sorgfaltig die Aluminiumfolie abziehen.
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