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Mammamia!
Eine Lieb eserklärung an
die italienische Küche

Bestel len sie jetzt  die Rezeptsamm-
lung aus <Mammas> reichem Schatz
an überlieferten und neu entstande-
nen Rezepten. 60 lustvolle Köstlich-
keiten für die Familie, für ein abend-
füllendes Essen mit Freunden, für
turbulente Feste <con i bambini>
und natür l ich auch für den Al l tag.

NOVEMBERTHEM'

UNKOMPLIZ IERT

Crema al mascarpone
con f ichi alvino rosso
Mascarponecreme mit
Rotwein-Feigen

Für 4 Personen

8 Feigen
3 df Rotwein z.B. Merlot
20 g Zucker
1 Zimtstange
t Nelke
I Prise Ingwerpulver
I Sternanis

CnruE:
l E i
I 5 g Zucker
rh Beutel Bourbon-Vanillezucker
300 g Mascarpone

1 AmVorabend: Die Feigen
oben über Kreuz einschnei-
den, dass sie unten noch zu-
sammenhalten. Restliche Zu-
taten in eine Pfanne geben
und aufkochen. Feigen hin-
einlegen und bei kleinster
Hitze 1 Stunde leise köcheln
lassen. Im Sud auskühlen
und 12 Stunden marinieren.

2 Am Zub er eitungstag: Ei,
Zucker und Vanil lezucker in
einem Literbecher zu einer
dicken, schaumigen Masse
aufschlagen. Portionenweise
sorgfältig unter den Mascar-
pone ziehen. Bis zum Servie-
ren kühl stellen. Feigen und
Creme dekorativ anrichten.

Das Rezept lässt sich auch mit ge-
trockneten Feigen zubereiten.

Zubereitungszeit ca. 1 5 lVlinuten
+ 1 Stunde kochen
+ l2 Stunden marinieren

Pro Person ca. 11 g Eiweiss,
26 g Fett, 18 g Kohlenhydrate,
1650 kl/400 kcal

Marnmamiu!

Wä.

Profitieren Sie von unserem
November-Sonderpreis
für Abonnentlnnen von nur
CHF 18.- statt CHF 28.-
(zzgl. Versandspesen, Angebot gubig bis
30. November 2003)

Das Rezept für <Verdura marinata> finden 5ie im
<Mammamial> auf Seite 48.
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