Zabaione zapecené s ovocem

L

Priprava

Na sporak pfipravte hrnec s vyS$Sim okrajem a
napustte do néj vodu asi do vysky 8 cm.
Sezente si kovovou misku, ktera bude
pasovat na hrnec tak, aby se nedotykala
dnem vody. Do té pak dejte zloutky, cukr a
vino. Pfivedte vodu v hrnci k varu, poté
ztlumte teplotu na stfedni vykon. Jakmile se
dostanete do tohoto stadia, misku vlozte na
hrnec a pomoci ruéni metly cely obsah svizné
michejte, pokracujte asi 5 minut, nebo dokud
vam nevznikne husty krém. Méjte vSak na
pameéti, Ze vajiCko se nesmi zacit vafit ani
hrudkovateét, jelikoz pfipravujete dezert, a ne
omeletu. Hotovy krém vyjméte z vodni lazné a
celou misku ponofte do studené vody a
zchlad'te. Rozehfejte horni rost trouby na 190
°C a pfipravte zakladni krém. Ohnivzdorny
talif poklad'te smeési ovoce, to prelijte krémem
a dejte zapéct maximalné na 5 minut do
trouby. Povrch se hezky zbarvi, ale uvnitf
zlistane dezert krémovy. Krasné nahnédlé
zabaione pocukrujte, pfidejte matu a ihned po
vyndani z trouby podavejte. Uvidite, Ze ohlas
bude velky.

Tip k receptu

P¥i pfipravé tohoto receptu je doporuc¢eno
poslouchat skladbu Massive Attack - Teardrop.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 30min , Porce: 4

1149 kalorii ,0 g cukrd ,0 g tukt ,0 g
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/zabaione-
zapecene-s-ovocem

Ingredience

e 6 Zloutkd

e 4-5 IZic krupicového cukru

e 4-5IZic bilého dezertniho vina nebo
sherry (nejlepsi je Marsala nebo Vin
Santo)

e smeés Cerstvého ovoce (maliny, jahody,
boravky)

o nékolik listka Cerstvé maty

e trochu mouckového cukru

Kategorie

Italska, MIé¢né vyrobky a vejce , Ovoce,
Navstéva, Dezert
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