
Einladung

E r ö f f nu n g
Crema di Marsala  

con pistacchi



Marsala-Ricottacreme 
mit Pistazien und Cantuccini 

Z U T A T E N  F Ü R  2  P E R S O N E N :

�� g Pistazien
� EL Pistaziencreme

��� g Ricotta
��� g Cantuccini 

�� ml Marsala
�� g Puderzucker
� Vanilleschote

Z U B E R E I T U N G

Vanilleschote längs halbieren und das Mark herauskratzen. 
Ricotta mit Puderzucker, Marsala und Vanillemark vermengen 
und zu einer Crème verrühren. Die Hälfte davon mit Pistazien-

crème glattrühren. Cantuccini grob zerstoßen. Cantuccini, 
Pistaziencreme und Vanillecreme abwechselnd schichten und 

mit gehackten Pistazien bestreuen. Bis zum Servieren kalt stellen. 

V I A N I . D E

MARSAL A F INE 
I .P. DOC

CREMA AL 
PISTACCHIO

PISTACCHIO 
AL NATUR ALE

C ANTUCCINI L A 
MAT TONELL A

RICOT TA D I 
BUFAL A


