77)’4@«/3:(-5/)%:;0 wit Panettone

ZUTATEN FUR 1KISAG-BLASER
MIT 1 LITER INHALT,
4 PORTIONEN

CREME

250g Mascarpone

1dl Rahm

5049 frisches Eiweiss, von ca. 3 Eiern
259 frisches Eigelb, von ca. 2 Eiern
90g Puderzucker

Y2 Prise Salz

1EL Vin Santo

1TL Créme de Cacao blanc
(Likdr), z.B. von Bols

2 Kisag-Patronen

GARNITUR

50g dunkle Schokolade,
ornamentgespritzt

3 TL ungezuckertes Kakaopulver

Y2 TL Lakrids Nr. 1 (Lakritze),
fein reiben

Sussholz (im Reformhaus
erhdltlich), fein gerieben

150g Panettone
2dl Vin Santo
2 TL Espresso

ZUBEREITUNG

VORBEREITEN

Fur die Mascarponecréme, Rahm, Eiweiss, Eigelb, Puder-
zucker, Salz und Likdr verrihren. In einen vorgekihlten
Kisag-Blaser geben. Mit 2 Patronen aufschdumen, fiir 3
Stunden in den Kihlschrank stellen.

Dunkle Schokolade in warmem Wasserbad fllissig wer-
den lassen. In ein Spritztltchen fillen, eine kleine Spitze
wegschneiden. 4 beliebige Motive auf ein Backpapier
spritzen, trocknen lassen. Sorgfaltig I6sen. Ungezucker-
tes Kakaopulver mit der Lakrids Nr. 1 vermischen.

FERTIGSTELLEN

Panettone in Scheiben schneiden, in gldser geben, mit je
5 cl Vin Santo und je Y2 TL Espresso betraufeln. Mascar-
ponecréme daraufspritzen. Mit Kakaopulver bestreuen,
mit Schokoladenmotiv und Sissholz garnieren.
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