ZABAIONE

Zabaione je asi nejklasictéjsi italsky sladky krém, ktery se pfipravuje
hlavné k panettone, ale mizZete jej podavat i samotny ve sklenénych
poharcich ozdobeny $lehackou, oplatky ¢i kousky ovoce. Serviruje se

teply nebo vlazny. Suroviny pro 4 osoby.

Piiprava:

Vyslehejte zloutky s cukrem do pény. Vaite ve vodni ldzni na velmi nizkém Zaru deset minut.
Za stalého $lehani pridejte $petku mouky, dévejte pozor, aby se smés nezacala vafit. Ohfejte
likér, ptidejte ho k zabaione a stale michejte metlickou. Pridejte $petku skotice, sundejte z
plotny a podévejte.

Suroviny
5 Zloutku 80 g cukru
150 ml marsaly (muzete nahradit skofice

mnoha jinymi likéry: brandy,
cognac, vin santo, porto nebo
rum)

MOUCNIKY KREMY PRIPRAVA 1 0; VARENI STREDNI OBTIZNOST



