Crema di Marsala
con pistacchi




a

Marsala-Ricottacreme
mit Pistazien und Cantuccini

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

50 g Pistazien
1 EL Pistaziencreme
270 g Ricotta
100 g Cantuccini
30 ml Marsala
50 g Puderzucker
1 Vanilleschote

ZUBEREITUNG

Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen.
Ricotta mit Puderzucker, Marsala und Vanillemark vermengen
und zu einer Créme verrithren. Die Hilfte davon mit Pistazien-

créme glattrithren. Cantuccini grob zerstoen. Cantuccini,
Pistaziencreme und Vanillecreme abwechselnd schichten und

mit gehackten Pistazien bestreuen. Bis zum Servieren kalt stellen.
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MARSALA FINE CREMA AL PISTACCHIO CANTUCCINI LA RICOTTA DI
I.P. DOC PISTACCHIO AL NATURALE MATTONELLA BUFALA
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