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Zabaione!
LANDovlsr & LIEDGREN REcEPT I e'lOnN LINDBERG Foro

NAgot sott efter maten iir aldrig fel' Toppa

din"favoritfruktsallad' med en skummande

italiensk klassiker.

zabaione l7Parl ioner
MED FARSK VINTERFRUKT

Zabaione iir en luftig dessertsis giord pi vin, iiggulor och sock-
'er. 

Om du vill kan du byta ut marJavinet mot nAgot annat des-

""nuin 
- men dA gir du miste om en dkta zabaione'

10 aggulor
rivet skal av l- citron

t0 rnsk socker
t0 rnsk marsala vin

Til1 servering
aOO-gt-iaitf. itott t ex apelsiner och fikon

1. Koka upp vatten i en rymlig kastrull' lAt.sedan vattnet sjuda'

ingg u;g"flt rivet citronskal-och strosocker i en rostfri skAl'

Stin-"tatun pA kastrullen med sjudand" u{:l'

e. Vi"p" kraftigt med ballongvisp tills det bildar en skummig

krdm som ar rikigt het' Obsl Den ska inte koka'

i. iiff"ao marsalavinet droppvis under fortsatt vispning och ta

sedan bunken fr6n vdrmen'
4 .Ska laochsk i i r ape ls ine r i sk i vo r ' sk i i r f i konen ik l y f t o r ' :
5.Fdrdelafrukteniglasochringladenvarma''f luff igazabaio'
nen 6ver.

I p s ! Fdrdela frukt i en ugnsfast form, stro eventuellt lite -

kanel tivtr' Fdrdela zabaionen 6ver frukten och

gratinqra i 250-9raders ugn i,ett par minuter tills

den har fAtt fin {arg' V?inta vid ugnen och passa!

HUR LANG TTD TAR DET?

Cirka 20 minuter'

GOTT ATT DRICKTA T+Li .t ^^ t.-^^^. 4
a3O7. Pellegrino Marsala Superiore' 750 ml' 93 kronol375 ml'

ilil;;; Si;;k"in med doft av torkad frukt och choklad'
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