Zabaglione 2z marakuja 1
miodem

Aromatyczna marakuja i miéd to wyjatkowo pyszne zestawienie,
doskonale pasujgce do owocowej wersji wtoskiego deseru
zabaglione. Wspaniale smakuje z paluszkami biszkoptowymi,
ktére sie w nim macza.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

15 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

4 dojrzate marakuje

3 tyzki ptynnego miodu

4 duze z6ttka

2 tyzeczki soku z cytryny

PRZYGOTOWANIE:

1) Przekroi¢ kazdy owoc marakui na potdwki. Wydrazy¢ tyzeczka,
wrzuci¢ migzsz i pestki do sitka ustawionego na duzej
zaroodpornej misce. Przetrze¢ starannie, pola¢ to, co
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pozostato w sitku 1 *yzkg wrzatku i przetrzec tyzka. Zebrad
resztki przecieru z dna sitka od spodu i wrzuci¢ do miski.
Pestki wyrzucic.

2) Napetni¢ rondel w potowie wrzgtkiem i doprowadzi¢ do punktu
wrzenia. Dodac¢ do miski z przetarta marakujg midd, zottka i
sok z cytryny. Ubi¢ elektrycznym mikserem. Ustawi¢ miske na
rondlu z wrzgtkiem i nadal ubija¢ okoto 10 minut, az sos zrobi
sie jasny i gesty oraz bedzie Sciekat gestg struzka z koncéwek
miksera. Zabaglione przypomina konsystencjg niezbyt gesty
kogel-mogel. Woda w rondlu powinna wrze¢ bardzo lekko — jesli
bedzie za goragca, z6ttka sie zetna.

3) Zdjg¢ miske z rondla i ubijac¢ jeszcze minute. Przelac do 4
matych szklanych pucharkéw. Podawa¢ natychmiast.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 118 kcal, 5,5 g ttuszczéw (w tym 2 g NKT),
15 g weglowodandw
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