
W W W . S I S T E R - M A G . C O M

R e z e p t

paste di  meliga
mit zabaglione
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Portionen Kategorie Ausgabe
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P a s t e  d i  M e l i g a

2 5 0  g   Me h l

1 2 5  g   e x t r a f e i n e  Po l e n t a

1 0 0  g   Z u c k e r

2 5 0  g   w e i c h e  B u t t e r,  i n  Wü r f e l n

2   E i e r

  S c h a l e  v o n  2  Z i t r o n e n

  E i n e  Pr i s e  S a l z

Schritt 1 In einer großen Schüssel Mehl, Polenta, 
Zucker, Salz und Zitronenschale mitein-
ander verrühren. 

Schritt 2 Butter und Eier dazugeben.
Schritt 3 Butter und Eier mit den Fingern einar-

beiten, bis alle Zutaten einen weichen, 
gleichmäßigen Teig ergeben.

Schritt 4 Die Schüssel mit einem Tuch abdecken 
und für 30 Minuten ruhen lassen.

Schritt 5 Den Ofen auf 180°C vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen.

Schritt 6 Den Teig in eine Spritztüte geben und 
damit die Kekse auf dem Backblech 
formen.

Schritt 7 Backen, bis sie goldbraun sind – unge-
fähr 10-15 Minuten. Komplett abkühlen 
lassen.

F ü r  3 5  k l e i n e 
K e k s e

D e s s e r t

rezept:  paste di  meliga
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Schritt 1 Einen Topf mit Wasser bei geringer 
Hitze zu sanftem Köcheln bringen. 

Schritt 2 Zucker und Eigelb in eine hitzefeste 
Schüssel geben und gründlich zu-
sammenschlagen.

Schritt 3 Der Zucker sollte sich auflösen und 
die gesamte Mischung etwas heller 
und schaumig werden – normaler-
weise dauert dies ca. 3-4 Minuten.

Schritt 4 Die Schüssel über dem Topf mit Was-
ser platzieren, sodass ein Bain-Marie 
entsteht (das Wasser darf die Schüs-
sel nicht berühren).

Schritt 5 Unter ständigem Rühren langsam 
den Wein einfließen lassen.

Schritt 6 Weiterrühren, bis die Mischung hell 
und schaumig ist – ca. 5 Minuten. Vor-
sichtig, dass das Eigelb am Rand der 
Schüssel nicht kocht. Sofort servieren.

rezept:  zabaglione

Z a b a g l i o n e

4   E i g e l b

4  E L   Z u c k e r

4  E L   V i n  S a n t o  ( o d e r  a n d e r e n  s ü ß e n 

We i n )


