Cassata mit Ricotta

Fiir 6 Personen

1 Biskuitboden 250 g kandierte Friichte 50 g Zartbitterschokolade
250 g Ricotta 50 g Zucker 50 ml Kirschlikor

125 g Sahne 1/2 Vanilleschote 30 g Pistazienkerne

FEine kleine runde Glasschiissel mit ca. 1 1 Fassungsvermogen und senkrechten Wianden mit
Frischhaltefolie auslegen. Den Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden und die Schei-
ben auf den Durchmesser der Glasschiissel zurechtschneiden. Eine diinne Biskuitscheibe auf den
Boden der Schiissel legen. Die kandierten Friichte und die Schokolade in kleine Stiicke schneiden,
den Ricotta abtropfen lassen, mit 40 g Zucker vermischen und die Friichte und Schokoladenstiicke
zugeben (jeweils 25 g der Friichte und 10 g Schokolade zuriickhalten fiir die Verzierung). Alles
gut verriihren. Den Biskuitboden mit etwas Kirschlikor trdnken und ca. die Hélfte der Ricotta-
masse dariiber geben. Eine Scheibe Biskuit darauf driicken und mit Kirschlikér betrdufeln. Die
restliche Ricottamasse dariiber geben und erneut mit einer Scheibe Biskuit belegen. Leicht glatt
driicken und mindestens 4 Stunden kalt stellen. Sahne schlagen und mit einem Essloffel Zucker
und ausgeschabtem Mark der Vanilleschote abschmecken. Die Cassata stiirzen, mit der Sahne
bestreichen und mit den restlichen kandierten Friichten und gehackter Schokolade bestreuen und
verzieren. Die Seitenrdnder mit gehackten Pistazien verzieren.
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