Cassata Siciliana

T kochrezepte

Die Cassata Siciliana ist jede Stinde wert! Das italienische Rezept wird mit kandierten Friichten und
weiteren feinen Zutaten zubereitet.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 50 min
Ruhezeit: 15,0 h

Gesamtzeit: 16,6 h

Zutaten

Foto: fugzu

6 Stk.

Eier

150 g

Staubzucker

1 Prise

Salz

180 g

Mehl (gesiebtes)

1EL

Speisestarke

0.5 Stk.

Zitronen (die abgeriebene Schale)

1EL

Butter (fur die Form)

1 Handvoll

Mehl (fur die Form)

25049

Zucker

800 g

Ricotta

2509

Frichte (kandierte)

Nach Belieben

Frichte (frische, fur die Deko)

100 ml

Wasser (fur den Topf)

150 g

Zartbitterschokolade

5049

Pistazienkerne

1 Prise

Zimt

6 EL

Zitronenlikor ((Limoncello))

2009

Schlagobers

1TL

Vanillezucker

1/2


/eier-rezepte

g rezepte

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die Cassata Siciliana zunachst eine Springform mit weicher Butter gut einfetten und Mehl
dariiber stduben. Das Backrohr auf 160 Grad Umluft oder 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Anschliel3end die Eier trennen. Das Eiklar steif schlagen, dabei langsam eine
Prise Salz und den Staubzucker einrieseln lassen. Nach und nach die Eidotter unter den Teig
ziehen.

. Das Mehl mit der Speisestéarke versieben, mit der Zitronenschale mischen und unter den Teig

heben. Den Teig in die Form flullen und verstreichen. Auf mittlerer Schiene rund 45 Minuten
lang backen, Stéabchentest durchfiihren. Die Form aus dem Ofen nehmen und 15 Minuten
abkuhlen lassen. Den Boden vorsichtig aus der Form l6sen, mindestens 12 Stunden ruhen
lassen.

. Am Folgetag den Boden zweimal durchschneiden, sodass drei Boden entstehen.

Anschliel3end die Fillung zubereiten: Das Wasser in einen grof3en Topf fillen, den Zucker
einrihren, zum Kochen bringen, einige Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Vom Herd
nehmen und abkihlen lassen. Den Ricotta sorgfaltig unter die Masse ziehen.
Zartbitterschokolade, kandierte Friichte und Pistazienkerne fein wirfeln, in eine Schale fullen,
1 Prise Zimt zufiigen und gut durchmischen, dann alle Zutaten unter die Ricottamasse heben.

. Um den unteren Tortenboden einen Tortenring legen, mit 2 Essloffeln des Likdrs tranken. Die

Halfte der Creme aufstreichen. Den nachsten Boden aufsetzen, mit 2 Essloffeln Likor tranken
und die Gbrige Creme aufstreichen. Den letzten Teigboden aufsetzen, ebenfalls mit Likor
tranken.

. Die Cassata Siciliana fuir 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Anschliel3end das

Schlagobers mit Vanillezucker steif schlagen. Die Torte aus dem Kihlschrank nehmen,
Tortenring entfernen, auf eine Servierplatte setzen. Rundum mit Schlagobers tberziehen. Mit
frischen Frichten nach Wahl verzieren. Bis zum Servieren im Kuhlschrank aufbewahren.

Die Cassata Siciliana kann man wahlweise auch mit kandierten Friichten, gehackten Nissen,
Schokosplittern etc. verzieren.
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