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Hinweis in eigener Sache

Der Capri-Test™
Kann eine multimodale KI eine komplexe italienische Dessert-Infografik erzeugen und anschlieSend
einen roten Punkt korrekt auf Capri setzen?

Bei der Erstellung dieses Projekts zeigte sich eine interessante — und mitunter iiberraschend
hartnédckige — Schwache aktueller KI-Bildgeneratoren.

Fiir die Gestaltung der Infografiken kamen unter anderem ChatGPT, Gemini, Grok und Meta Al
zum Einsatz. Obwohl diese Systeme in der Lage sind, komplexe Illustrationen und detailreiche
Infografiken zu erzeugen, erwies sich ausgerechnet eine vermeintlich einfache Aufgabe als
problematisch: die geografisch exakte Darstellung von Herkunftsorten und Regionen auf den
abgebildeten Italienkarten.

Die KI-Systeme konnten die jeweilige Herkunft meist korrekt benennen und teilweise auch
beschreiben. Bei der grafischen Umsetzung wurden Markierungen jedoch wiederholt an falschen
Positionen gesetzt, Regionen ungenau dargestellt oder Orte und Inseln geografisch verschoben.
Selbst mehrere Korrekturversuche fiihrten nicht immer zuverldssig zum gewiinschten Ergebnis.

Ein besonders hartnédckiges Beispiel war Capri: Die Insel und ihre Lage im Golf von Neapel wurden
von den KI-Systemen sprachlich korrekt beschrieben — die entsprechende Markierung auf der
generierten Karte landete dennoch mehrfach an der falschen Stelle.

Da die Infografiken in erster Linie die italienischen Desserts, ihre Geschichte und Zubereitung
vorstellen sollen, wurden einige dieser kleinen kartografischen Ungenauigkeiten bewusst belassen,
anstatt ansonsten gelungene Illustrationen immer wieder vollstdndig neu erzeugen zu lassen.

Die Herkunftsangaben im Text sind daher maligeblich; die kleinen Karten dienen vor allem der
visuellen Orientierung und erheben keinen Anspruch auf kartografische Genauigkeit.

Detail der korrigierten Karte: C“S-C’ HERKUNFT E_,({_-‘;}

Die Torta Caprese stammt von der P
Insel Capri im Golf yon Neapel
(Kampanien). Der Legende
nach entstand sie um 1520 durch /|
einen glicklichen Fehler des
Konditers Carmine Di Fiore, der
AR dns Mehl vergaB - und so einen
der berithmiesien mehlfreien
Kuchen Iraliens schuf.

Heute ein Symbel der
kampanischen Pitisserie.
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Tyrrhenisches

Golf von Neapel

* Neapel an der Westkiste ﬁ

* CAPRI roter Punkt direkt davor im Tyrrhenischen Meer, im Gi
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£ apri

» Sorrentinische Halbinsel und Amalfikiiste beschriftet




Vorwort

Jetzt aber los ...

Italien begeistert mit einer Kiiche, die auf der ganzen Welt geschdtzt wird. Wahrend Pizza, Pasta
und Espresso langst ihren festen Platz gefunden haben, wird ein ebenso wichtiger Teil der
italienischen Genusskultur oft iibersehen: die faszinierende Vielfalt der Desserts.

Ob das cremige Tiramisu aus Venetien, eine zarte Panna Cotta aus dem Piemont, knusprige Cannoli
aus Sizilien oder eine luftige Sfogliatella aus Neapel — jede Spezialitét erzdhlt ihre eigene
Geschichte. Sie spiegelt die Traditionen ihrer Region wider und zeigt, wie aus wenigen,
hochwertigen Zutaten etwas Besonderes entstehen kann.

Dieses Booklet 1ddt dich auf eine kleine Reise durch die siifle Seite Italiens ein. Neben den
bekanntesten Klassikern lernst du auch regionale Spezialitdten kennen, erfahrst mehr iiber ihre
Herkunft, ihre Besonderheiten und die kleinen Geheimnisse, die sie seit Generationen so beliebt
machen. Ergdnzt werden die Themen durch praktische Tipps, Hintergrundwissen und anschauliche
Infografiken, die das Verstdndnis erleichtern und Lust machen, selbst kreativ zu werden.

Dabei geht es nicht darum, jedes Rezept bis zur Perfektion zu beherrschen. Viel wichtiger ist es, die
Leidenschaft und die Freude kennenzulernen, mit der in Italien gebacken, gekocht und gemeinsam
genossen wird.

Denn La Dolce Vita beginnt nicht erst mit dem ersten Bissen — sie beginnt mit der Freude am
Entdecken.

Ich wiinsche dir viel Spall beim Lesen, Ausprobieren und Geniefen.

Buon appetito!



Danksagung

Ein Booklet wie dieses entsteht nicht an einem einzigen Nachmittag. Es wadchst Seite fiir Seite, Idee
fiir Idee und oft auch durch viele kleine Anderungen, bis aus einer ersten Vorstellung schlieflich ein
stimmiges Gesamtwerk wird.

Mein besonderer Dank gilt all den Menschen, die die italienische Dessertkultur iiber Generationen
hinweg bewahrt und weitergegeben haben. Ohne ihre Leidenschaft, ihr handwerkliches Kénnen und
ihre Liebe zu guten Zutaten gdbe es viele der in diesem Booklet vorgestellten Klassiker nicht.

Ebenso danke ich allen Autorinnen und Autoren, Kéchinnen und Kéchen, Konditorinnen und
Konditoren sowie den zahlreichen Fachbiichern, Magazinen und seriésen Informationsquellen, die
dazu beigetragen haben, Hintergriinde, Traditionen und Wissenswertes verstandlich und
nachvollziehbar zu vermitteln.

Ein herzliches Dankeschon geht auch an meine Familie und meine Freunde, die meine Begeisterung
fiir gutes Essen, das Ausprobieren neuer Rezepte und das Sammeln von Wissen immer wieder teilen
und unterstiitzen.

Nicht zuletzt danke ich allen Leserinnen und Lesern dieses Booklets. Ich hoffe, dass die folgenden
Seiten nicht nur Lust auf italienische Desserts machen, sondern auch dazu inspirieren, Neues
auszuprobieren, Traditionen kennenzulernen und den einen oder anderen besonderen
Genussmoment zu erleben.

Denn gutes Essen verbindet Menschen — und ein gemeinsames Dessert macht viele schone
Momente noch ein kleines Stiick unvergesslicher.

Grazie mille e buon appetito!
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< Die siif3e Seite Iéa&erw o

In ltalien ;Est ein Dei:ert viel ;nehlr alshnTr etwas SiiBes. DAS MACHT
s ist ein Moment des Innehaltens, LA DOLCE VITA AUS

ein Ausdruck von Genuss, Lebensfreude

GENUSS & QUALITAT

Beste Zutaten, einfache Rezepte
La Dolce Vita — das ist die Kunst, und handwerkliches Kénnen -
das ist das Geheimnis.

und der Liebe zu schénen Dingen.

w

das Leben zu genief3en:

@ @ ZEITFUR DIE SCHONEN DINGE

m MNach dem Essen bleibt Zeit fiir
ein Dessert, einen Espresse und

gute Gespriiche.

- GEMEINSAMKEIT
b ' Essen verbindet: Familie, Freunde
und Lachen geharen immer dazu.

wul:,  LEBENSFREUDE
= = Das Leben ist zu kurz fiir Hektik.

““T'™  La Dolce Vita bedeutet, jeden
Moment zu genieBen.

DER PERFEKTE ABSCHLUSS

00 Ein Espresso, ein kleines Dessert

und die Gewissheit: Mehr braucht
es nicht zum Gliicklichsein.

Begleite uns auf eine siiBe Reise
durch ltalien - von den Kla
bis zu den regionalen Schitzen.

<= ITALIEN - EINE REISE FUR DIE SINNE &>

Jede Region hat ihre eigenen Spezialititen, Zutaten und Traditionen.
Entdecke d1e Vleffalt der italienischen Dessertkultur.

= = i Pt { -
Vs rl LA i ',,e-\\,\ g::?\
'}‘ ‘,‘«\. - S
= =i = = ‘a“-:J“y
PIEMONT TOSKANA KAMPANIEN i SIZILIEN SUDTIROL
Verfeinert mit Haselniissen, | Heirmat des Tiramisi — Traditionelle Kekse wie Sfogliatells, Baba und Die Insel der Aromen: Einzigartige Einfliisse
Kakao und feiner Sshne. | mit Mascarpone, Kaffee Cantuccini, genossen mit viele siile Kastlichkeiten Cannali, Cassata und treffen auf italienische
Hier entstand u.a. das | und einer guten Portion Vin Santo. aus Neapel. pistazienreiche Traume. Backkunst und alpine

Tartufo. Leidenschaft. Zutaten.

UNSER VERSPRECHEN

Alle Rezepte sind mit Liebe \ La wite
ausgewihlt, verstindlich erklirt = .
und gelingsicher ~ damit du dir E. nen ma

ein Stiick Italien nach Hause

holen kannst.

BUON APPETITO!

Nimm dir Zeit.
GenieBe jeden Bissen.
Und vergiss nie:

Des Lebenist sifl.
um nicht gu
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ITALIENISCHE
.DESSERTS

«z> KLASSIKER, DIE BEGEISTERN <=

ltalienische Desserts sind mehr als nur ein stifer Abschluss.
Sie erzahlen Geschichten, wecken Emotionen und
bringen ein Stiick ,,Dolce Vita“ auf den Teller.

~ o Vo

TIRAMISU PANNA COTTA [ ZABAIONE TARTUFO | CANNOLI [ GELATO

Der beriihmte Klassiker Die samtige Verfiihrung Die luftige Weincreme Die eiskalte Kugel Knusprig & Cremig Italiens liebstes Eis
aus Kalabrien

Zarte Liffelbiskuits, getrinkt Sahnig, mild und wunderbar Warme, sufgeschlagene ‘ Eiscreme umhiillt von Knusprige Halle, gefillt mit Cremiger und intensiver

in Espresso, vereint mit einer ielseitig — mit Fruchtspiegel Ei mit Marsala — Schokolade und Kakao — siifler Ricottacreme — im Geschmack als
samtigen Mascarponecreme Karamell oder Schokolade luftig, aromatisch und ein uberraschender Kern verfeinert mit Pistazien, herkommliches Eis —
und Kakao. ein Genuss. unglaublich vielseitig. macht ihn einzigartig. Schokotropfen oder Orange. einfach unwiderstehlich.
! s\ "
wACE 3N - Q=& e Pl e
INTENSIV  CREMIG  VERFOMAERISCH MILD  FRUCHTIG | AROMATSCH  LUFTIG EISKALT  SCHOKOLADIG KNUSPRIG  CREMIG AROMATISCH| MATGRLICH  CREMIG  VIELFAL
RASCHEND
AM BESTEN: AM BESTEN: AM BESTEN: AM BESTEN: AM BESTEN: AM BESTEN:
Gut gekihlt genieBen. Gut gekiihlt genieen. Warm oder kalt — Direkt aus dem Gefrierfach Frisch gefillt geniefien. Langsam genieBen und
immer ein Genuss. servieren. Jjeden Liffel spiiren.
[c’ ==l = e =gl
ITALIENISCHE GENUSSKULTUR ] ez> FUR JEDEN ANLASS DAS PASSENDE DESSERT <= |

In Italien wird Dessert nicht hastig gegessen, e 9 Nl N i 1y
sondern zelebriert. Es ist ein Moment der ._‘@:.
Gemeinschaft, des Gespriichs und der . Fr 1 ~

Lebensfreude — ,,Dolce far niente”.

FAMILIENFEIERN  FESTLICHE ANLASSE ROMANTISCHE SOMMER & WINTERZEIT Genief3e das LEbBﬂ =
MOMENTE LEICHTE FREUDE bissen fiir bissen.
Tiramisu oder Panna Cotta oder ‘Warme Zabaione oder 0
Zabaione - Zabaione - elegant Tartufo oder Panna Cotta mit cremige Desserts Denn die besten
einfach vorzubereiten, und raffiniert. Schokoladenvari =| |1l der erfrschend fiir gemiitliche Dinge im Leben sind
srimer belicbt: verfihrerisch und Fruchteis (Gelato). Cpunidon sifd.
besonders. .
TIPPS FUR PERFEKTE DESSERTS ‘ PERFEKTE BEGLEITER ‘ WUSSTEST DU?

i ZUTATEN IN TOP-QUALITAT Das passt perfekt zu italienischen Desserts. | Italien hat iiber 300 regionale
Gute futaten machen den Unterschied — P ‘ ' Dessertspezialititen — jedes mit
besonders bed eirfachen Rezepten. =1 — | seiner eigenen Geschichte.

| | | \

. ZEIT GEBEN ‘ ? Viele traditionelle Desserts
Viele Desserts schmecken nach ein paar / @ entstanden aus einfachen Zutaten,
Stunden Ruhezeit noch besser. - 'Ié_ : die in jeder Region verfighar
LIEBE ZUR DETAILS == waren.

Sorgfalt bei der Zubereitung und beim Anrichten ESPRESSO DESSERTWEIN AMARETTO LIMONCELLD GRAPPA b i
macht jedes Dessert besonders. g : S @ essert ist in |talien ein fester
Der Klassker — Marsals, Vin Santa M d milkd Erfrischend und Ein traditionslk Bestandteil jeder Mahlzeit —

% RICHTIG LAGERN verstarkt Aromen  oder Moscato dAati ~ adnlxumgm arormatisch — perfele | Abschluss - kraftig chne Eile, aber mit Genuss.

Kiih, frisch und gut abgedeckt aufbewshren — und rundet perfokt sb. i Desserts, nach schweeren Deserts. und authentisch.

30 bleibt die Qualitat echalten.

e nfazéemp&ufaefa,umeﬂegang&
Y




HERKUNFT
oo
Tiramisa stammt aus der Region
Venetien, genauer aus Treviso.
In den 1960er Jahren wurde es
in Italien popular und eroberte

schnell die ganze Welt.

Heute ist es eines der

bekanntesten Desserts
Italiens.

" DIE KLASSISCHE BASIS

MASCARPONE
500 g fiir die eremige
Grundlage.

EIER

getrennt fiir eine
luftige Creme.
ZUCKER

Fiir die perfekte
LOFFELBISKUITS
ca. 200-250 g
KAFFEE

starker Espresso,
abgekiihit.

KAKAOQ
ungesuft, zum
Bestauben.

CON AMARETTO
Mit Amaretto oder
Marsala verfeinert.

DER PERFEKTE GENUSS

D
&

4

Am besten gut gekiihit
genieBen - so entfaltet
sich das Aroma perfekt.
Mit einem Espressa
oder Cappuccino wird
s ein Genuss.

Qualitat macht den
Unterschied: beste
Zutaten fir das

beste Ergebnis.

=

KAFFEE STARK
Werwende starken
Espresso — er vorloiht
das typische Asoma.

2

\

_TIRAMISU

DER ITALIENISCHE KLASSIKER AUS VENETIEN

Tiramisu bedeutet wortlich ,,zieh mich hoch® -
und genau das tut dieses himmlische Dessert.
Zarte Loffelbiskuits, getrankt in Kaffee, umhiillt von
1 einer cremigen Mascarpone-Mousse und verfeinert

| mit Kakao - einfach unwiderstehlich!

<+= $0 WIRD TIRAMISU GEMACHT <=

CREME VORBEREITEN EIWEISS SCHLAGEN KAFFEE VORBEREITEN SCHICHTEN WIEDERHOLEN & KOHLEN
Eigelb und Zucker Eiweill steif schlagen Espresso kochen und LofFelbishuits kurz inden  Vergang wiederholen,
schaumig schlagen. und vorsichtig unter die abkihlen lassen. Kaffee tauchen und eine bis die Zutaten
Mazzarpene nach und Mascarpone-Crame Mach Beliehen mit Schicht in die Form sufgebraucht sind.
nach unterrihren. heben. Amaretto verfeinern. lagen. Creme darauf Mind. 4 Stunden, besser
vartsilen. tiber Macht kishlen.

<%= BELIEBTE VARIATIONEN -<--

CON CIOCCOLATO ALLA FRUTTA AL LIMONE CON PISTACCHIO
Mit Schokeraspeln Mit Frischen Beeren Mit Zitronencreme und Mit Pistariencreme
oder Keksostiickchen oder Friichten - Zitronenabrieb - und gehackten
Pistazien.

in der Creme, erfrischend leicht.

<e» IDEALZU ... <
ESPRESS0 CAFE CORRETTO VIN SANTO FRISCHE BEEREN SCHLAGSAHNE
Door Klassiker - Espresse mit einem Siiler Dewsortwain Erdbesren, Himbeeren Ein Klecks Sahne
stark und aromatisch, Schuss Grappa aus der Toskans - oder Blaubeeren macht es noch
oder Amaretta, hervorrgende passen porfekt cremiger.
\ Kembination.

~«= TIPPS FUR DAS PERFEKTE TIRAMISU =~

£

DAS WICHTIGSTE

g

MASCARPONE
Sorgt fiir die cremig-zarte
Konsistenz und den

typischen Geschmack.

LOFFELBISKUITS

Die Basis des Tiramis -
sie nehmen den Kaffee auf
und bleiben herrich weich.

KAFFEE

Starker Espresse verleiht
dem Dessert sein intensives
Aroma.

KAKAOD

Feines Kakaopulver rundet
das Tiramisi mit einer
leicht herben Mote ab.

IDEALALS .. |
.g.q‘!;a

Krénender Abschluss

eines italienischen Ments

Begleiter zu Espresso
oder einem Cafe Corretto

Perfektes Dessert fiir
Feiern und besondere
Anlasse

Ein Stiick Italien
fiir zu Hause |

Auch eine tolle Idee
zum Verschenken

MONOPORZIONI
Als kleine Portionen
im Glas - perfekt

zum Servieren.

MIT LIEBE GENIESSEN

NICHT 71 LANGE TAUCHEN e T T FEIN BESTAUBEN

LaFfelbiskuits nur kure o S ;r Gutai Masiarid 1ol Mit Kakaopulver Tiramis ist mehr als
in den Kaffeo tauchen, Basiar hir Macht ‘:" Frische Eier machen den _ dirokt vor dem Serderen win Dessort - o5 ist
sonst wird s 1u weich. Kishlschrank kighlen. Unkarschisd. . " bestduben. win Gefuht.

=&~ La semplicite é la vera elegarga. € >
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' DIE HAUPTZUTATEN & IHRE AUFGABE
HERKUNFT =N
o - N\
/(=L ESPRESSO L%
Tiramisu entstand \ S | Iefertdas =
vermutlich Ende der \ Hplcpe-dome; z
1960er- oder Anfang S
der 1970er-Jahre in o
der Region Venetien. f,/ \ SAVOIARDI
| | nehmen Kaffee
s \ ¢/ auf und sorgen
Heute gehdrt es zu den \ e f,-" fir Struktuf
bekanntesten italienischen S
Desserts weltweit und f
wird in unzahligen 7 ""'“\\ AR
Varianten serviert. KK ! MASCARPONE | "Wl "' |
: . [ ) | macht die \ N ¢
s Venetien u | Creme besonders |
A ) g Al / .
haiile /| |\ t
= A\
/ m\ EIGELB
[ | O f | gibt Geschmack - 224
I 7 und Bindung.
S oy
. KAKAO
\ sorgt fiir das
charakteristische
Finish. %
o
i
<%% DAS ORIGINAL AUF EINEN BLICK <%
& HERKUNFT Venetien
:;Ie:‘; TEMPERATUR gut gekiihlt
? ALKOHOL optional (z. B. Marsala)
@0 KAFFEE krftiger Espresso
@ BACKEN nein
SERVIEREN nach mehreren Stunden Kiihlzeit

s

Ein Stiick Ttalien.

T L 4

Tiramisu verstehen&s

<= DER BERUHMTESTE DESSERTKLASSIKER ITALIENS <%

Einfach. Ehrlich. Unwiderstehlich.

WARUM HEIBT
TIRAMISU?

T

c§o-
: . U
wami ﬂb
,Zieh mich hoch.”

A

»

Der Name spielt auf die
kriftige Kombination aus
Espresso, Zucker und
Mascarpone an und steht
sinnbildlich fiir einen
kleinen Energieschub
und puren Genuss.

Viele moderne Varianten mit
Erdbeeren, Spekulatius oder
Nutella sind zwar beliebt,
gelten jedoch nicht als
klassisches italienisches
Tiramisu.



DIE HAUFIGSTEN

FEHLER

BEIM TIRAMISU _ '

—-*—G*;t;ﬁ)—-—-—

Tiramisu ist einfach? Nichtt ganz.
Schon kleine Fehler kénnen aus einem Traumdessert
schnell eine Enttduschung machen.

o KEKSE ZU LANGE | 9 Vi AT (“e—FALSCHE

TRANKEN | MASCARPONE
Zu lange getrankte Savoiardi Zu viel Kaffee iiberdeckt Billige oder fettarme Produkte
werden matschig und brechen l den Geschmack und macht sind oft wissrig und schmecken
die Creme auf. das Dessert bitter. nicht vollmundig.

X FALSCH @ RICHTIG X FALSCH @ RICHTIG X FALSCH @ RICHTIG

@ )‘Q

@ TIPP: Nur kurz eintauchen Q TIPP: Kréftigen Espresso Q TIPP: Qualitative Mascarpone
= und sofort herausnehmen. = verwenden, nicht verdiinnen. | ¥ mit mind. 80 % Fett i.Tr. wihlen.
fs R Nl
| SAHNE STATT | KAKAO ZU FRUH ‘ @ wsiss
EIGELB AUFSTREUEN
Sahne macht die Creme zu leicht Feuchtigkeit zieht den Kakao an Zu viel Zucker iiberdeckt die
und verandert den typischen und er wird fleckig oder bitter. Aromen und macht das Dessert
Geschmack und die Konsistenz. schnell unangenehm siif3.
X FALSCH @ RICHTIG X FALSCH @ RICHTIG X FALSCH @ RICHTIG
@ TIPP: Klassisch mit Eigelb — Q TIPP: Kakao erst kurz vor dem TIPP: Weniger Zucker - der
¥ das sorgt fiir Geschmack ¥ Sarvieren aufstreuen. = Kaffee und die Mascarpone
und Stabilitat. bringen bereits viel Geschmack.
£ Py SRR
-<¢> EXTRA-TIPPS FUR DAS PERFEKTE TIRAMISU c=-- |

QUALITATSKAFFEE FRISCHE ZUTATEN SANFT MISCHEN SAUBERE SCHICHTEN | GLEICHMASSIG KUHLEN

Ein guter Espresso ist Frische Eier und Masearponecreme GleichmiBige Schichten Im Kiihlschnank auf {
die Basis fiir Aroma Mascarpone sorgen nur vorsichtig rihren, sorgen firr die perfekte mittlerer Schiene - nicht |
und Charakter. fiir beste Qualitat. nicht schlagen. Konsistenz. direkt an der Riickwand. ‘
VoL I =S =1 )

0 ZU WENIG

KUHLZEIT

Ohne ausreichend Kiihlzeit
kann das Tiramisu nicht fest
werden und entfaltet kein Aroma.

X FALSCH @ RICHTIG

TIPP: Mindestens 4-6 Stunden
= kihlen, besser iiber Macht.

) |® KEINE HOCHWERTIGEN |

ZUTATEN

Minderwertige Zutaten kann
man schmecken - bei einem so
einfachen Dessert besonders.

X FALSCH @ RiCHTIG

Q TIPP: Wenige Zutaten, aber in
¥ bester Qualitit — das macht den
entscheidenden Unterschied.

EIN GUTES TIRAMISU
BRAUCHTZEIT, 73
SORGFALT UND LIEBE. (77

Vermeide H

LA DOLC




PANNA COTT

DAS SAMTIGE, FEINE DESSERT AUS ITALIEN

Panna Cotta bedeutet , gekochte Sahne” — und genau das macht

ihren Reiz aus: Wenige Zutaten, sanft erhitzt, gekihlt

#f y 9 und mit einer fruchtigen Sauce serviert. ¢ b
HERKUNFT Ein Klassiker aus dem Piemont, der auf der Zunge zergeht. | DAS WICHTIGSTE
Panna Cotta stammt aus dem Piemont SAHNE
in Merditalien und ist seit Anfang des sorgt fiir die cremige,
20. Jahrhunderts bekannt. samtige Konsistenz.
Urspriinglich wurde sie als einfache,
‘ aber elegante Nachspeise in EUCIKER e
landlichen Haushalten zubereitet - ) peril'ekue >
S i und den feinen Geschmack.
heute ist sie in ganz Italien und
dariiber hinaus beliebt. GELATINE
. ghtder Panna Cotta
o ihre zarte, stabile Form.
VANILLE
W, fiir das feine Aroma -
zf Vanilleschote oder
Vanilleextrakt.
: OPTIONAL
/. . zB.Zitronenschale,
J Likér oder Fruchtpiiree
| fiir Variationen.
IIO—-. -

" DIE KLASSISCHE BASIS

das feimms Aroma.

Nt v gf 5]
[ ~t=- S0 WIRD PANNA COTTA GEMACHT -<»-- ] IDEAL ALS ...
& gs’m"ﬁ 0 2] 3] 4] (5] Ny
o Ty die Gf‘-‘"dl'aﬁe fiir @ Leichtes Dessert nach
ST VORBEREITEN | SAHNE ERHITZEN  GELATINE AUFLOSEN | IN FORMEN FULLEN KUHLEN einem italienischen Menii
vollmundigen Geschmack. e : : o : E e
P Gelatine in kaltem Sahne, Milch, Zucker Gelatine ausdriicken Die Creme in Gliser ~ Mindestens 4 Stunden 3
~5 MILCH (OPTIONAL) Wasser S-10 Minuten | und Venilleineinem | undinderwarmen | oder Férmchen fillen.|  Gideol Gber Nacht) :53 Erfrischung an warmen
f macht die K irvwei Topf —nicht | Sahnemischung voll- im Kiihlschrank Tagen
etwas leichter. kochen lassen. st Ao Kilerylssen. SiiBer Abschluss fiir
| 6,7_ -y ZUCKER — ] @ Feiern & besondere
\ d) siifit und rundet Anlisse
das Aroma ab. < )
- Py | Perfekt vorzubereiten -
GELATINE @ ideal fir Giste
: ',,‘— sorgt fiir die perfekte
= Festigheit. Kombinierbar mit vielen
- -é VANILLE a lech‘t- und Saucen-
‘?}'r das Herzstiick fiir Q TIPP: Panna Cotta sollte gut durchpekiihlt und fest, aber cremig sein. variationen

<> BELIEBTE VARIATIONEN —<=-

CLASSICA AL CIOCCOLATO AL LIMONE AL CAFFE AIFRUTTI DI BOSCO
mit fruchtiger mit Kakao in der Creme mit Zitronenschale und mit Espresso oder mit Waldbeeren und
Beerensauce. und Schokosauce. einem Hauch Limoncello. Kaffeelikar. fruchtigem Piree.

DER PERFEKTE GENUSS

Mindestens 4 Stunden - am
besten Giber Nacht - kiihlen

ESPRESSO

O

fiir die perfekte Konsistenz,

g Mit frischen Frischten, Ssuce e
oder Karamell verfeinern. oS

. E.inl;;ch, elega:l &1 im::er DatKIaso = ctark
ein Genuss - La Dolce Vita T

auf dem Laffel.

P

GELATINE GUT AUFLOSEN
vollstindip aufidsen -
keine Kiimpchen diirfen
bleiben.

s

DESSERTWEIN

-
e 4k
2. B. Moscato d'Aati, | Erdbeeren, Himbeeren 2. B. Himbaer-, Ein Klecks Sahne
oder Vin Santo.  oder Blaubeeren bringen  Erdbeer- oder macht das Dessert
Frische und Séure. Mangasauce. noch cremiger. ¢

Sahne nur erwirmen -
Kochen kann die Konsistene
besintrichtigen.

I\ 3

o

&

IDEAL ZU ... ==

FRISCHE BEEREN

' B

GUT KOHLEN

Mindestens 4 Stunden,
besser Gber Machz,

im Kihlschrank.

FRUCHTSAUCE

C

SCHLAGSAHNE

- TIPPS FUR DIE PERFEKTE PANNA COTTA -

NICHT KOCHEN

SAUCE ERST VOR DEM SERVIEREN

-

ce La sempliciti é la vera eleganga. @

s

Sauce erst kure vor dem Servieren
daritbergeben - so bleibt die
Panna Cotta schon frisch.

MIT LIEBE GENIESSEN
Das Einfache ist oft das
Beste - buon appetito!



| HERKUNFT

| e

| Zabaione stammt aus dem Piemont

| und hat seine Wurzeln im 16. Jahrhundert.

| Urspriinglich als stirkendes Getriink

| fiir Reiselustige und Kranke gedact
wurde es im Laufe der Zeit zu einem
beliebten Dessert in ganz Italien —

besonders in edien Ristoranti.

DAS LUFTIGE, FEINE EIDESSERT AUS ITALIEN
Zabaione ist ein klassisches italienisches Dessert aus der Region Piemont.

Die luftig-schaumige Creme aus Eigelb, Zucker und Marsala-Wein
wird iber dem Wasserbad aufgeschlagen — ¢ ]
| DAS WICHTIGSTE
1\1.—*3-@-
EIGELB
frisch und von bester Qualitat - |
die Basis der zarten Creme.

cremig, aromatisch und einfach unwiderstehlich.

ZUCKER
fir die perfekte Siifie
und Stabilitat der Creme.

MARSALA-WEIN
verleiht das typische Aroma -
lieblich und leicht aromatisch.

¢ LUFTIG AUFGESCHLAGEN
iiber dem Wasserbad
sorgfaltig schaumig rithren —
das ist das Geheimnis.

SERVIERT MIT
Laffelbiskuits, Amarettini
oder frischen Beeren,

e e = - « 2 L
o e — - — 2 ,
DIE KLASSISCHE BASIS % F 4
' ~&=>- SO WIRD ZABAIONE GEMACHT -<3- 1 IDEAL ALS ... ]
. EIGELB e
) bide die cremige Basis, o o e o e
Elegantes Dessert
VORBEREITEN UBER DEM WASSERBAD AUFSCHLAGEN WEITER RUHREN SERVIEREN
ZUCKER nach dem Essen
é‘z B o Eigelb und Zuckerin | Die Schiissel iber einen | Mit dem Schneebesen  Solange rithren, bisdie ~ Sofort senvieren eder
4 .‘] p glthir e U . eine Metallschiissel Topf mit heiiem (nicht stetig aufschlagen, Creme dicklich, lufigund  lauwarm geniefien. &? Begleitung zu
- ST e geben. kochendem) Wasser | bis die Masse hellund | cremigist ~ca. 8-10  Mit Kakao oder Zimt @9 Amrettini oder Biscotti
3 ig wird. Mi % bestauben.
f MARSALA-WEIN setzen schaurnig wird nuten. st
gibt das typische Aroma Mit frischen Beeren
und die feine Mote, ein fruchtiger Genuss
&2
VANILLE (OPTIONAL) Fiir besondere Anlasse
2}\ fir ein feines und festliche Meniis
- Zusatzaroma.
. NUR WENIGE ZUTATEN - Auch Iaéwarm ein
fiir #in Erpebii wahrer Genuss
da:beg;:“:, l Q TIPP: Die Creme scllte etwa 70-80 °C erreichen - dann ist sie perfekt cremig und sicher. L
i S L = . P 2 S Y
[ <¢>- BELIEBTE VARIATIONEN -<3-
CLASSICO CON VIN SANTO CON AMARETTO AL CAFFE CON FRAGOLINE CON CIOCCOLATO
Miit Marsala-Wein - Mit Vin Santo — siiBer, Mit Amaretto - Mit starkern Espresso — Mit frischen Erdbeeren — Mit Schokoladenraspeln
der traditionelle Klassiker. feiner und besanders aromatisch, intensiv und fein nussig. perfekt fiir Kaffeeliebhaber, fruchtig und erfrischend. oder Kokao verfeinert.

Zabaione sofort servieren —
dann ist es am luftigsten.
Mit Cantuccini oder
Loffelbiskuits kembinieren.
Ein Hauch Kakao oder Zimt
verleiht das gewisse Etwas.
Wenige Zutaten —

pgrofe Wirkung!

eR&EO

FRISCHE EIER VERWENDEN
Nur frische Eigelbe sorgan
fiir Geschmack und die
perfekte Konsistenz.

~

" DER PERFEKTE GENUSS |~

<& IDEAL ZU ... -s3-

AMARETTINI

DESSERTWEIN FRISCHE BEEREN

fec: 2

Der Klassiker - stark | 7. B. Vin Santo oder  Knusprigund s =  Erdbeeren, Himbeeren

Ein Klecks Sahne
und arematisch. Moscato d'Asti. perfekt daru. oder Blaubeeren bringen  macht es nach
Frische. cremiger. J

&= TIPPS FUR DAS PERFEKTE ZABAIONE -<=-

MIT LIEBE GENIESSEN

WASSER NICHT KOCHEN STETIG ROHREN RICHTIGE TEMPERATUR SOFORT SERVIEREN

Dias Wassar darf nicht kochen — Mur durch stindiges Rihren Dio Creme ist perfokt bei @ Zabaiane sollts frisch O Ein einfaches Diestert,
nur leicht simmem, wird die Creme schin A ¢a.T0-80°C - dan wird sie Tubereitet und sofort das Herzen erchert.
senat perinnt die Creme. luftig und eremig. #  dicklich und stabil. genossen werden,

— & fad&np&b&fdé{h}me&gam ¥ -




ARTUFOQ

«—z=> AUS KALABRIEN c¢—==

Ein iiberraschender Genuss — auf3en zart, innen intensiv.
Der Tartufo vereint cremiges Eis, feine Schokolade
und den unverwechselbaren Geschmack Siiditaliens.

1=

e A%
HERKUNFT | DAS MACHT IHN BESONDERS

Der Tartufo stammt aus FEINSTE SCHOKOLADE
Pizzo Calabro, einer Stadt Gibt dem Tartufo seine
an der tyrrhenischen Kiiste typische Hiille und den

3 i intensiven Geschmack.
Kalabriens. Hier wurde er

in den 1950er-Jahren in einer
‘ C{EMIGES EIS
Meist aus Vanille- und
Schokoladeneis — mit
einem fliissigen Kern.

lokalen Eisdiele erfunden —
und ist seitdem ein Symbol
fiir stiditalienische
Eisleidenschaft.

DER HERZKERN
Oft aus Schokoladensauce
ader einem Schuss Likér.

EINZIGARTIGE KOMBINATION
Kiihl, cremig, schokoladig —
und einfach unvergesslich.

I 3

&> SO WIRD EIN TARTUFO GEMACHT <>-> - ‘“‘ B IDEALALS o,

¢ o W i °E { :
.9 FORMEN o HULLE o FERTIG | @ P T

o EISBASIS

nach dem Essen

Begleiter zu einem
kraftigen Espresso

- | \(l)’ Erfrischender Genuss
. ot -( A= T
| [ Zwei Sorten Eiscreme | Eine feine Schicht Die Mischung wird AnschlieBend werden Der Tartufo ruht kurz — £45Y PRl
(. B. Vanille und‘i hok '"_ | X kolacl sauc oder 2u Kugeln geformt und die Kugeln in ungfsﬁ&tem und ist dann bereit, | Ein kleines Stiick
werden vorbereitet. Likér kommt in die Mitte. kurz angefroren. Kakaopulver gewilzt. genossen zu werden, | \ Urlaub auf der Zunge
G N S ke &
—— <> BELIEBTE VARIATIONEN - \§
KLASSISCHER ARTUFO PISTAZIEN-TARTUFO NOCCIOLA-TARTUFO LIMONCELLO TARTUFO

Mit Vanille- und Schokoladeneis,

Mit Pistazieneis, feinem | Mit Haselnusseis, Nusskern Mit Zitroneneis, Limocello-Kern

|
einem Kern aus Schokoladensauce Pistazienkern und gehackten | und gerdsteten Haselniissen ‘ und weiler Schokolade oder
L und Kakachiille. Pistazien. als Hiille. | Zitronenraspeln. il
iy = Ered
T TR T PP
r DER PERFEKTE GENUSS 7 ; 7 - W
FEK ,Der Ja ist keine < NUSSTEST DU SCHO
Kurz aus dem Gefrierfach holen — fﬂf £ E."E ltl' gé Wm | S
* so entfaltet sich das volle Aroma. & S 5 Der Tartufo wurde in den 1950er-Jahren
: " - in Pizzo Calabro erfunden — und ist
! Mit einem Esprosso oder : 4 i T heute einer der bekanntesten
einem Glas Limoncello geniefen. : A e italienischen Eisklassiker
Langsam essen —
jeder Biss ist ein Erlebnis.
N b
B = = — 5

%> LA DOLCE VITA — GUSTA LA VITA 5o



AFFOGATO

AL CAFFE

<=~ DAS EINFACHE, GENIALE DESSERT AUS ITALIEN ==

Affogato al Caffé bedeutet ,.ertrunken im Kaffee” — und genau
das macht seinen Reiz aus: Cremiges Vanilleeis, iibergossen mit

I;- HERKUNFT ..\".1 heiBem Espresso. Wenige Zutaten, aber ein unvergleichlicher Genuss DAS WICHTIGSTE ‘ |

[ AR | fur alle, die Kaffee und Dolce Vita lieben. iopes

Affogato hat seinen Ursprung in
Italien. Es ist ein klassisches
Caffé-Dessert und wird seit

Generationen in Bars und
Gelaterie serviert - besonders
beliebt als kleiner Genuss

ESPRESSO
? Fieif] Frehvund arometisch
’ zubereiten - der Star des
Affogato.
|
4 VANILLEEIS
(L 7)) GuteQualititist wichti:
= ; cremig, vollmundig und

nach dem Essen.

nicht 2u stfl,

WENIG & GUT

Mur zwei Hauptzutaten —
deshalb kemmt es auf
Qualitat an.

f 3 SOFORT SERVIEREN

o Eisund heiBer Kaffee
a? varschmalzen nur im
L__E_l) richtigen Moment perfekt.

DIE KLASSISCHE BASIS &
o | ' IDEAL ALS ...
— VANILLEEIS o 9 o o e ecfea
b _-; Q Cremiges Vonilleis ist |
i die tudiioill und VORBEREITEN | ESPRESSO BRUHEN ~ UBERGIESSEN GENIESSEN NACH WUNSCH @ Schrieller Dessert-Geruss
beliebteste Wahl. > =2 " e i 3 ) fur zwischendurch
Eine Kugel Vanilleeis | Einen frischen, heiflen  Den heiflen Espresso | Safort penieflen, solange | Mit Kakaopulver oder
- ESPRESSO in eine Tasse oder Espresso rubereiten. langsam iiber das Eis | dlas Eis noch cremig und Schokoraspeln
? Krafiger, heiRlr Fsprasin Sechale geben. gicbon. der Kaffee helB st verfeinern. ﬁ Krénender Abschluss
bringt das Aroma und die 4 eines italienischen Meniis
leichte Bitterkeit.
ZUCKER (OPTIONAL) L § . }:‘ }) Kleiner Muntermacher

Mach Geschmack — meist

braucht es keinen. '(‘

KAKAO (OPTIONAL)

am Machmittag

Besondere I:!berraschung

#C

Fir eine feine firGaste

Schokonote dartiber 3 2 :

T Q TIPP: Das Verhiltins 1 Kugel Eis zu 1 Espresso (ca. 30 ml} ist der perfekte Klassiker.

<es- BELIEBTE VARIATIONEN =2 :
AFFOGATO AL CIOCCOLATO AFFOGATO AL LIQUORE AFFOGATO CON PISTACCHIO AFFOGATO CON NOCCIOLA AFFOGATO CON CARAMELLO

Mit Schokoladeneis und Mit einem Schuss Amaretto, Mit Pistazieners und gehackten Mit Haselnusseis und Mit Karamelleis und
Schokoraspeln - extra | Baileys oder Rum - fiir Pistazien — nussig und gehackten Haselniisien — Karamelisauce - 5ifl und

schokoladi, | Erwachsese, elogant. | cremig-nussig. einfach kastlich.

DER PERFEKTE GENUSS ea- [DEAL ZU ... -==-

*‘iy‘- Nur frisch zubereiteten ESPRESSO AMARETTI CANTUCCINI MINERALWASSER

l\g Espressa verwenden. Der klastische Begleiter Knusprige Mandelkekse Leicht & knusprig. Fiir eine erfrischende
HeiB iiber kaltes Eis gieBen ~ und die Basis. passen perfeke daru. ideal 1um Dippen. Alternative.

ﬂ der Kontrast macht's. 3 & (

Nicht umriihren ~ genigen, b =
wie Eis und Koffee sich |
langsam verhinden.

' Wenige Zutaten, grofle
Wirkung — das ist Delee Vita.

<>~ TIPPS FUR DEN PERFEKTEN AFFOGATO AL CAFFE -<-

BESTES EIS WAHLEN FRISCHER ESPRESSO i HEISS GENIESSEN | NICHTZUWVIEL SOFORT SERVIEREN MIT LIEBE GEMACHT
4 Hochwertiges Vondloeis Immar frisch gobriht - so - Der Expreseo sollte hoi sein, Zuviel Kaffoe vorwaniert Affogsto wartet nicht - Ein kleiner Moment
4;u it echter Vande sorgt entfaltet sich dasvolle ‘g damnit dat En auBen leicht den Geichmack - ein gheich servieren und Ieahen — joderzeit
fir den besten Geschmack. Aroma. -~ schmilst und cremag wird, Espresso genlgt. safort genieBen. und dberal

@ Lo semplicita é la vera elegarga. @ -



DIE KNUSPRIGE VERFUHRUNG AUS SIZILIEN

Cannoli Siciliani sind das beriihmteste Dessert Siziliens.
Knusprige Teigrollchen, gefiillt mit einer cremigen Ricottafiillung,

verfeinert mit Puderzucker, Schokolade und Pistazien.
Ein Stiick italienische Tradition, das einfach gliicklich macht. [

e,
oy

HERKUNFT \]I
S
Cannoli haben ihren Ursprung
auf Sizilien, vermutliich im arabisch
gepragten Palermo wihrend der
Zeit der arabischen Herrschaft.
Bereits im 10. Jahrhundert wurden
sie wahrend des Karnevals
zubereitet — als siBes Symbol

fiir Fruchtbarkeit und Freude.

b
e

—

" DIE KLASSISCHE BASIS - SO WERDEN CANNOLI SICILIANI GEMACHT -

AUFBAU
i

KANDIERTE FROCHTE
fiir Farbe und

fruchtige Sufle

KNUSPRIGE HOLLE
diinn, geldbraun und
luftig-kress

CREMIGE RICOTTAFULLUNG
siifl, frisch und

himmlisch cremig |

SCHOKOLADE
fiir eine feine |
siifie Note

PISTAZIEN
fiir Crunch und

ein nussiges Aroma

' , i
i : | IDEALALS..
~_ RICOTTA | Ty
A 6 O O ©0 O L b
Bd A frisch, cremig und &F ronender Abschluss
| = S T TEIG ZUBEREITEN HULLEN FORMEN FRITTIEREN FULLUNG ZUBEREITEN  FULLEN & VERZIEREN winas ibaliceischan Masiis | |
Mehl, Zucker, Kakao, Zimt, Teig diinn ausrollen, Goldbraun und knusprig | Ricotta abtropfen lassen,  Filllung einfiillen und die |
%0 . PUDERZUCKER Wein, Ef und Butter zu einem d um Metall-  frittieren, dann abldiben | mit Zucker, Vonille und Enden mit Pistazien, SiiBe Begleitu ngzu
1.8 y/ fiir die parfekte glatten Teig verkneten rélichen wickeln. lasser, Zimt verrihren. Schokolade und Frichten 3 B e
N SiiBe. veredeln.
I ZIMT @ Highlight auf jedem
fir eine warme, Dessertteller
: feine Mote.
VAMELE Perfekt fir Feste,
| ! e Feiern & besondere
- fiir ein zartes Al
[ - Aroma. = o e 3 x i
. J Q TIPP: Ricotta gut abtropfen lassen — am besten iiber Nacht im Kiihlschrank in einem Sieb. | d
b, b by yes /3
2 ~e=- BELIEBTE VARIATIONEN <= ' 7
CLASSICO CON CIOCCOLATO CON ARANCIA CON LIMONE CON PISTACCHIO
Mit Ricotta, Pistazien und Mit Schokestiickehen in Werfeinert mit kandierten Mit kandierter Zitranenschale Fiillung mit Pistariencreme
kandierten Friichten. der Fiillung und Orangenschalen - fiir eine feine, zitrische und gehackten Pistarien —
SEhokuhde auflen. fruchtig & frisch. Frische. intensiv nussig.

)

¢
| DER PERFEKTE GENUSS <¢w- IDEALZU ... -s3-
@ Cinnali arst bire vor deraSaniaren ESPRESSO DESSERTWEIN LIKOR FRISCHE FROCHTE  SCHLAGSAHNE
fiillen — so bleiben sie knusprig. c 3
¢
s Im Kibacheark bevshre, [y e/
aber richt zu lange - max. 2 Tage. " J
Die perfekte Balance: knusprige B
EIB Hille trifft auf cremige Fiillung. &
— . Amaretto oder
’ Ein Bissen - und du bist DorHlasihor ~ | 2.8 Marsbader | 1000 nB.Besnoder | Fir Extra-Gonuss
in Sizilien. Kriftig & aromatisch. Passito. il Orangenscheiben. | dazu etwas Sahne.
Y 3
TIPPS FUR PERFEKTE CANNOLI
TEIG DUNN AUSROLLEN RICOTTA ABTROPFEN METALLROLLCHEN NUTZEN OL RICHTIG HEIB N KURZ VOR DEM SERVIEREN FULLEN
Je dinner, desto =7 Gut abtropfen lassen - Sie sorgen fir die typische Ca. 170-180°C - A 5o bleibt die Hiille
knuspriger wird vechindert wassrige Form und gleichmaBiges | 2o werden sie goldbraun f knusprig und frisch.
die Hille. Fiillung. Frittieren. @) und knusprig.
co Lo semplicita é la vera elegarga. @ -

MIT LIEBE VERZIEREN
Pistazien, Schokolade und
Friichte machen den
Unterschied.



s

CANTUCCINI
& VIN SANTO

DAS KNUSPRIGE MANDELGEBACK AUS DER TOSKANA

Cantuccini, auch ,,Biscotti di Prato” genannt, sind knusprige

Mandelkekse aus der Toskana, die traditionnell ¥ DAS WICHTIGSTE

Die Tradition des Mandelgebiicks in Die perfekte Kombination aus Keks und edelsiiBem Wein —
dagJackan izt saheale e etit ein Stiick italienische Genusskultur!
bekannten Biscotti di Prato” wurden —
im 19, Jahrhundert in Prato berihmt,
als Antonio Mattei 1858 seine Backerei

/4 KNUSPRIG & AROMATISCH
’ Dappelt gebacken fiir den |
perfekten Biss und ein intensives | |
Mandelaroma.

|
HERKUNFT

AL mit Vin Santo serviert werden. ‘ Ze 2
|
|
|

erdffnete und das Rezept perfektionierte. MIJ\NDELN )

I Daraus entwickelte sich eine :Jm lgwpuulla_ku: sie gebenh
e R len Cantuccini ihren typischen
SAllmicclospechl i Geschmack und Biss.

langer Tradition.
7 IWEIMAL GEBACKEN
Erst als Laib gebacken, dann in
Scheiben geschnitten und erneut |

gebacken - Fir die Knusprigheit,

VIN SANTO

Der edelsiifie toskanische Wein
macht jeden Bisen zu einem
gant besonderen Genuss.

' |
P N o = . — ==
R <+> SO WERDEN CANTUCCINI GEMACHT - ]‘ IDEAL ALS ... |

MANDELN =ale=
fiir den typischen, o e o ° e @ Begleiter zu Vin Sante ‘
igen Gi k. ;

pussigen Seschiosc TEIG ZUBEREITEN LAIBE FORMEN ERSTERBACKGANG  INSCHEIBENSCHNEIDEN  ZWEITER BACKGANG oder anderen Dessertweinen

| |
MEHL | | Mehl, Zucker, Bior und Den Toig ulingfichen | Bei mittlerer Hitze backen, | Dienoch warmen Labe | Die SchobenmitderSchnitt: | e G icc 1im Espresso |
die Grundlage fiir | | Aromen vermischen, Mandeln  Laiben formen und auf bis dée Luibe goldbraun g in ca. 1-2 em fliche nach ob 3 -‘g der C il |
den Teig. | unterheben und.sinen ein Backblech legen. sind. dicke Scheiben schneiden. | backen, bis sie kwsprig e ] o |

A und goldbraun sind.

Z‘UCKER ™. = @ Kleine Aufmerksamkeit [
fir die perfekte aus der Kiiche ltaliens ’
Siibe.
EIER Perfekt zum Verschenken ‘
sorgen fiir Bindung . in schonen Dosen
und Struktur. oder Tuten J
BUTTER (optional) |
T don'ﬁ:': Kruspriger Snack fiir |
o 2wischendurch |

1* VANILLE ODER
| @AY ZITRONENSCHALE

Fiir ein feines, aromatisches J

| Li_“\.a Iy W
L Geschmackserlobris.
S e =<»- BELIEBTE VARIATIONEN -<#-
CLASSICO AL CIOCCOLATO Al PISTACCHI Al FRUTTI ROSSI AL LIMONE MONOPORZIONI
Der Klassiker mit Mandeln Mit Schokoladenstiickehen — Mit Pistarien fiir eine Mit getrackneten Beeren — Mit Zitronenschale fiir Als kleine Portionen —
und feiner Vanillenote. perfakt fiir Schokoladenfs ische, nussige Mote. fruchtig und besonders, einen frischen Duft. perfekt fir Giste

oder als Geschenk.

" DER PERFEKTE GENUSS -:‘| i <t [DEALZU ... <

Cantuecini leicht schrig in VIN SANTO PASSITO FRISCHE BEEREN KASE GELATO
ain Glas Vin Santo tauchen. —

ESPRESSO
Micht zu lange eintauchen — ks | L. /
<o bleiben sie knusprig Q ¢ : (<
und zergehen nicht. ‘!: . i ‘ :
(s 2,
Dier perfekte

-
| Die Kombination aus Sifle,
Mandelaroma und Wein st Der traditianeille Ein edehiler Wein | Fur eine fruchtige Besonders gut ru  Cantuecind als Topping

Bogloiter aus der | Abschlus nach  fir besondere Ergintungzum | hartem Kisewie | fur Eis - einfach |

= ; lich.
einfach unwiderstehlich Takana. S Manente Dassavt. Pecorine. keéstlich,

Ein Stiick Toskana —
in jedem Bissen!

cew TIPPS.FUR PERFEKTE CANTUCCINI =+

GUT AUSKOHLEN LASSEN LANGE HALTBARKEIT NICHT ZU DICK SCHNEIDEN ; QUALITAT ZAHLT MIT LIEBE GENIESSEN
Erst beim valltandigen In einer luftdichten Diose Ca.1-2 em dicke Scheben 5 Werwende gute Mandeln und Cantuceini & Vin Santo -
Auskiihlen werden Bleiben Cantuceini sorgen fiir die perfokte hochmertige Zutaten — das eine Tradition, die man
sie richtig knusprig. mehrere Wochen frisch, Knusprigkeit. rmacht den Unterschied. mit allen Sennen geniefit.

> Lo semplicita é la vera eleganga. O =



SFOGLIATELLA |

DIE KNUSPRIGE BLATTERTEIG-KONIGIN AUS NEAPEL

Sfogliatella ist ein traditionelles Geback aus Kampanien.
lhr Name bedeutet ,,viele hauchdiinne Schichten®.

] Knusprig, buttrig und gefiillt mit einer zarten, &F
HERKIJ-]”NF T aromatischen Ricotta-Creme - ein echtes Meisterwerk
Sfogliatella stammt aus Meapel
und hat eine lange Geschichte,
die bis ins 17. Jahrhundert
zurtickreicht.

der italienischen Patisserie.

Urspringlich wurde sie in Klastern
gebacken und ist heute eines der

bel Gebiicke Siiditalian:

bekar

Es gibt zwei Varianten:
Riccia (mit Blatterteig)
und Frolla (mit Miirbeteig).

%

DIE KLASSISCHE BASIS | |

g “.  RICOTTA

D | O O @ o o |,
feine Fillung. Py 2]
6; = | ZUCKER FULLUNG ZUBEREITEN TEIG VORBEREITEN FORMEN BACKEN ABK(HLEN & GENIESSEN
i fiir die perfekte Sife. Ricotta abtrapfen lawen, Den El&ﬂgmmg sehrdinn | Die Fillung auf dos breitere | Im Ofien goldbraun und Miik Puderzucker
Mit Zucker, Griefl, Ei, Vanlle,  ausrollen und in lange, Ende geben und den Teig knusprig backen - so bestiuben und buwarm
¢ CRIESS Titrusbriob und kandiorten | diinne Streifn schneid hichtweise dariberaio entstoht die typische  oderbeiZimmertemperator
y gibt Stabilitat und eine B, = 8 i 5 - 3 :
' samiiga Kongistent: Friichten ru einer cremigen so diss die typische Blatterteig-Struktur. 5
Masse vemihren. Muschelform entsteht.
£ = El
£ ) verbindet die Zutaten
a und macht die Fiillung ~
cremig.
V2 VANILLE
oy fiir ein feines,
aromatisches Aroma
2
AR ORANGENBLUTENWASSER
' oder Limacello - fir die Q TIPP: Echtes Handwerk — je mehr Schichten, desto knuspriger und késtlicher!
Wi . typische neapolitanische Note. | &,
~&= BELIEBTE VARIATIONEN <+-

SFOGLIATELLA RICCIA SFOGLIATELLA FROLLA MIT ZITRONE MIT SCHOKOLADE MIT PISTAZIEN
[Kisgaurc e Marsiog eug Mit Miirbeteig - weicher Werfeinert mit extra Ricotta-Fiillung mit Verfeinert mit gehackten
Blatrerteig — knusprig und zarter im Biss. Zitronenabrieb ader Schokostiickchen - Pistazien — nussig und

Zitronencreme. aromatisch.

und vielschichtig.

ein himmlischer Genuss.

DER PERFEKTE GENUSS === |DEAL ZU ...

Am besten frisch und ESPRESSO VIN SANTO AMARETTO
leicht lauwarm genieBen. ¢ 3

f =

Ein Hauch Puderzucker ‘P LR

macht sie perfekt. r‘ v
S

-3

FRISCHE BEEREN

Passt hervorragend zu
Espresso oder Cappuccine.

Genuss pur - ein Stiick Der Kluiker —stark  Die traditicnelle SG, nussig und Fiir eine Fruchtige, Macht das Dewsert
italienische Lebisnsart: und arematisch, bogleitung aus porfekt dau, hoichte Kombination. noch cremiger.
der Toskana. }
<= TIPPS FUR DIE PERFEKTE SFOGLIATELLA =+~
RICOTTA GUT ABTROPFEN TEIG DONN AUSROLLEN s ey e e
Mindestens 12 Stunden Je diinner der Toig, NICHT 20 VIEL FULLUNG Formiings ca: 30 Minuten Bei 200-220 °C bocken -
€ im Khischrank abtropfen desto mehr Schichten Wenig Fillung raicht - b e v e 2= 5o wind die Saglistells
lngsen - 5o blaibt die Fillung und desto knuapriger sonst kann die Soghatella R amioth S dicaags II i el
cromig, aber nicht foucht, wird dos Ergebnis. baim Backen aufgehen. fir aine besoere Strukaur, goldbraun,
a~  La sempliciti é la vera eleganza. W s

N/

DAS WICHTIGSTE

e

Ay

e
BLATTERTEIG

Viele hauchdiinne Schichten |
machen die Sfogliatella
knusprig und einzigartig.

RICOTTA
Hochwertiger Ricotta ist
die Basis fir eine cremige,

feine Fiillung.

ZITRUSAROMEN
Zitranen- oder Orangenabrieb
verleihen Frische und ein
typisch mediterranes Aroma.

KANDIERTE FRUCHTE
Sorgen fur siile Akzente,
Farben und sine angenshme
Fruchtigkeit.

VANILLE & ZIMT
Runden die Fiillung
harmonisch und
aromatisch ab.

IDEAL ALS ...

s

Perfekter Begleiter
zum Espresso

Edles Dessert nach
einem italienischen Meni |

Fiir besondere Anlisse
und festliche Momente

Ein Stiick ltalien —
fiir zwischendurch
oder zum Verwshnen

Auch eine tolle [dee
zum Verschenken

MIT AMARETTI
Mit Amaretti-Keksen
fiir eine besondere
aromatische Mote,

MIT LIEBE GENIESSEN

Zeit nehman und jeders
Bixsen geniafien ~
lo dolce vita!

L



f ==
F( HERKUNFT
oo

und in Neapel verfeinert.
Dort erhielt er sein typisches

Aroma durch den Rum-Sirup und

wurde zu einem Symbal der
napolitanischen Patisserie.

| Der Baba entstand im 18. Jahrhundert
in Polen als ,,Babka", wurde vom
Kénig nach Frankreich gebracht

+

DAS AROMATISCHE HEFEGEBACK AUS NEAPEL \’TAL‘.P- /

eV

ABA AL RUM - s

Baba al Rum ist ein luftig-lockeres Hefekiichlein, das in

Neapel und ganz Kampanien zuhause ist. Getrankt in einem

> “
AUFBAU ‘

aromatischen Rum-Sirup wird es wunderbar saftig

und zu einem Inbegriff italienischer Patisserie.

Schlagsahne und |
fruchtige Dekoration

RUM-SIRUP
Argmatither Satic
gibt Saftigheit und
Geschmack

HEFEKUCHEN
Luftiger, weicher
Teig — das Herzstiick

GOLDENE KRUSTE
Leicht karamellisiert
und aromatisch

I: "‘.. TS A % ‘ = G i 7 . T 1 .‘TI
<<= S0 WIRD BABA AL RUM GEMACHT <> 17 IDEAL ALS .
@ 2 © % (5] R
TEIG BEREITEN FORMEN & GEHEN BACKEN RUM-SIRUP ZIEHEN GARNIEREN & SERVIEREN E Dessert nach einem
Hefeteig mit Butter, In Babii-Formen geben Goldbraun und locker In warmem Rum-Sirup | Mit Sahne und Friichten italienischen Menii
Eiern und Zucker zu einem und abgedeckt gehen backen. Aus dem Ofen geben und vellstandig oder kandierten Friichten
glatten, elastischen Teig lassen, bis der Teig nehmen und leicht einzichen lassen - dekorieren und gut Beglei[_ung u
verkneten. gut aufgegangen ist. abkihlen lassen. dies macht ihn saftig. gekiihlt genieBen. @ Espresso oder Amaro
: ; 3 ' Qi
- - @& SiiBer Abschluss
f : fiir besondere Anlasse
Highlight auf jeder
& Kaffeetafel ;
| & e = BELIEBTE VARIATIONEN -=3-
BABA CLASSICO BABA CON PASTICCERIA BABA Al FRUTTI DI BOSCO BABA AL LIMONCELLO
Gefiillt mit Mit Beeren und - Mit Limoncello-Sirup

| »;%1: Mit Rum-Sirup und
Schlagsahne,

DER PERFEKTE GENUSS

:%: Gut gekiihlt servieren —

so entfaltet sich das Aroma

am besten.

@ Mindestens 2-3 Stunden,
besser iiber Nacht, im
Sirup ziehen lassen.

/0 Mit einem Loffel genieBen —
so bleibt er schon saftig.

. Der Rum-Sirup ist das
Geheimnis fiir den

unvergleichlichen Geschmack.

und Zitrenenzesten —
frisch und aromatisch.

leichter Sahne —
fruchtig frisch.

Vanillecreme
oder Patisseriecreme.

—eo- IDEAL ZU ... —s5—

ESPRESSO DESSERTWEIN FRUCHTE SCHLAGSAHNE
£ 3
K %&.}
Die herbe Note Ein Moscato d'Asti Frische Beeren Leicht gesiiGite
von Espresso oder Passito passt | eder Zitrusfriichte Sahne macht ihn
harmoniert perfekt. hervorragend. bringen Frische. besenders cremig.

== TIPPS FUR DEN PERFEKTEN BABA AL RUM -+

GUT DURCHZIEHEN HOCHWERTIGE ZUTATEN DER RICHTIGE RUM h SAFTIG & LOCKER MIT LIEBE GEMACHT
Geduld ahlt sich aus - - \ﬁ Gute Butter, frische Eier L Einen aromatischen Rum A= =2 Nicht zu lange backen — . Baba al Rum ist Handarbeit —
je langer im Sirup, M und echter Rum machen verwenden - nicht zu sifl, M so bleibt der Baba und genau das macht ihn
desto aromatischer. den Unterschied. nicht 2u stark alkehalisch. luftig und zart. 50 besonders,

- wz— La sempliciti é la vera elegarga. W ——-



- AMARETTI

c&> KLEINE MANDELKUSSE AUS ITALIEN o8-

Knusprig auBBen, zart und leicht klebrig innen.

T e
N4 LQ//

of

Amaretti sind kleine italienische Mandelgebacke

=
i HERKUNFT mit intensivemn Aroma — einfach, ehrlich und unwiderstehlich. DAS MACHT AMARETTI [
, oo SO BESONDERS |
‘ Amaretti haben eine lange Tradition e
in Italien. Besonders berilihmt sind I"TENSNNES MANDELAROMA
‘ sie aus Saronno (Lombardei), D“'d‘ siifie Mandeln und
| aus Sassello (Piemont) und n:!;xt’:r::ml.amm
aus ltalienisch-Makkaronien. :“ ml;ll:nm G 2 himock: |
Schon im 18. Jahrhundert wurden sie [
in Klastern und kleinen Béickereien WENIGE ZUTATEN
| als feines Mandelgebick gebacken. Nur wenige, hochwertige
[ Zutaten — mehr braucht es
| O sl nicht fiir perfekten Genuss.
; (Piemant)
KONSISTENZ
O AuBen knusprig und leicht
(Lombardei) geknacke, innen weich,
zart und leicht klebrig.
o TRADITION & HANDWERK
’ Fl!aﬁenisc!f- Ein Gebiick mit Geschichte,
Makkaronien dberliefert und bis heute
(Saditalien) mit Sorgfalt hergestellt. |
e e .3 N "
" DIE HAUPTZUTATEN : e —y A,
. ' SO ENTSTEHEN AMARETTI ‘- SUEAS e
" i MANDELN :
@. o o o o o 0] fie
: fir Aroma und Struktur. || VORBEREITEN  AROMATISIEREN = EIWEISSSCHLAGEN  UNTERMEBEN FORMEN BACKEN ‘ 3 Caffé Macchiato
/ ) ZUCKER =1
( Far die pariekte Sifle | | : | w Vinsanto oder
. nd die faing Kruts. .. Maoscato d'Asti
‘ (!
) EIWEISS | 3 Panna C:
\ | Sorgt fiir Bindung | | 3 nna Cotta,
= und die typische f‘fl Gelato oder
S leicht zihe Textur ! AN
Mandoln mublonund | Bittormandelaroms | EmwedS stelf schlagen,  EswsB vorsichtig unter e | Kleioe Kugein formen | Bei mistherer Hitze bachen, | é—)
BITTERMANDELAROMA | mit Zucker vermischen, | inzufigon und dabel hftig, sbar inchung wnel in Puderauck bia se aulion krnusprd 1
Gibt don Amaretti ihee gt vermengen. nicht £ fust, i ain wkchr Teig whlzen. sind und Rinse 1eigen. Als kleines Geschenk
| harskteristische, entstabt. | aus der Kiiche
foine Bitternate. i
| = | Im Tiramisu — weich
| ( \ PUDEI!ZU_C&ER_ . | getrinkt einfach
& { sh"’:h‘:::"‘ e Q TIPP: Nicht zu lange backen - so bleiben die Amaretti innen zart und saftig. | himmlisch!
£ AN, 7%, e
T S —— . =1 S
2 b - — |
T <=> VARIATIONEN & IDEEN o= 7 # /
. (" @&)~Gut zu WISSEN \'} |
| AMARETTI AL CACAO AMARETTI AL LIMONE = AMARETTI AL PISTACCHIO AMARETTI FARCITI

Amaretti werden in Italien
oft leicht hart — das ist

normall In einem luftdichten
Behslter bleiben sie mehrere

Woachen frisch.
MNoch weicher werden sie,
. ie kurz Gber
Etwas weniger backen — ger: i [Ein Teil der Mandeln durch w;’:::;:::r & :I;Id.‘
| fiir eine weichere Mitte. fir eine frische Note. Pistazien ersetzen, Schokolade fillen. |
i L o |
AUFBEWAHRUNG AMARETTI IM UBERBLICK KLEINER MANDELKUSS [
In sine Blechdose ‘ Ll ™ el e <> MIT GROSSER TRADITION =
el s Glhe db HaupPTZUTAT Mandain
Jufedlicht aubewak é CEECLMACK 538, mandelig, it feiner Bi o Amaretti sind der Beweis,
dass die besten Dinge oft
Knusprig aufien, zart und leicht idebrig it
| ; TBae it U ek e e aus wenigen Zutaten und
e (9 ZUBEREITUNGSZEIT  ca. 20 Minuten viel Liebe entstehen.
b ‘ @ BACKZEIT ca. 15 Minuten
L | ] SCHWIERIGKEIT Einfach

Semplice, genuine, delizioso. @

EINFACH. ECHT. UNVERGLEICHLICH.




HERKUNFT
ol
Die Delizia al Limone wurde 1978
| von dem sarrentinischen Konditor
Carmine Marzuillo kreiert.

der Sorrentiner Zitronen, schuf er
ein Dessert, das die Frische und
Leichtigkeit seiner Heimat perfekt
verkérpert.
Heute ist die Delizia al Limone
| ein Symbol der Amalfikiiste und
| ein Genuss, der weltweit begeistert.

‘ Inspiriert von den intensiven Aromen

EIER
sorgen fir die luftige
Struktur des Biskuits.

ZUCKER

fiir die perfekte Sie.
MEHL

die Basis fiir den
lockeren Biskuit.

. ZITRONEN
| Saft und Schale fiir das
| frische Aroma.

SAHNE
macht die Creme
besenders rart,

LIMONCELLO
fiir den typischen
Geschmack.

| VANILLE
fiir eine feine,
aromatische Mote.

DER PERFEKTE GENUSS
Die besten gut Version
pgenieBen - socenn und
sich das Aroma perfekt.

DER PERFEKTE GENUSS

Am besten gut gekiihlt
genieBen - so entfaltet
sich das Aroma perfekt.

)

Mit einem Glas Limoncello
oder Prosecco ein Hochgenuss,

s
‘ Diie Kombination aus Zitronen,
i Sahne und Biskuit macht sie
einzigartig.
Ein Dessert, das Leichtigkeit
und Eleganz vereint.

@
: 2

FRISCHE ZITRONEN VERWENDEN
MNur unbehandelte Zitronen

verwenden — Schale abreiben,
nicht den Soft auspressen.

,-,
y

DELIZIA
AL LIMONE

DAS ERFRISCHENDE ZITRONENJUWEL AUS SORRENT

Delizia al Limone ist ein himmlisches Dessert aus Kampanien. :

Ein lockerer Biskuit umhiillt eine weiche Zitronencreme, 1

verfeinert mit Limoncello und einem Hauch Vanille.
Frisch, duftend und unwiderstehlich!

SO WIRD DELIZIA AL LIMONE GEMACHT ==~

CREME ZUBEREITEN FORM AUSKLEIDEN
Zitronensaft, Schale, Zucker | Eine Schinsel

et

BISKUIT BACKEN
[Eier und Zucker schaumig
schlagon. Mehl vorsichtig
unterheben und in giner
Halbkugel-Form backen,

SELE | o anfill PMind

4 Stunden

L
L3

lassen. Sohne schlogen und
unterheben, Limancelle

e pabt ichiiz dio Folie

| Q TIPP: Am besten schmeckt Delizia al Limone gut gekiihlt - ideal nach einem mediterranen Menii! L

LN

~&=> BELIEBTE VARIATIONEN -==-

¢f

FULLEN & SCHICHTEN ~ KUHLEN & STURZEN

und Vanille erhitzen, abkihlen | avideiden, Den Bokuitboden  und glattstreschen. Miteinem | kiihlan. Dann stiiren und

B

CON CIOCCOLATO CON FRUTTI DI BOSCO AL LIMONE CON PISTACCHIO

Mit Schoketropfen in Mit Beeren und Extra zitronig mit Mit Pistaziencreme

der Creme - fiir extra Fruchtfiillung — Limeneello und und gehackten
Genuss. Zitronenschale. Pistazien.

fruchtig & frisch.

SR
ﬁ;

=== [DEAL ZU =0 ===
LIMONCELLO PROSECCO ESPRESSO FRISCHE BEEREN MINZE ZITRONENSORBET
Py =3
= ._J. A
9y B de o
i
o
=S
Die klastische Prickelnd und Der perfekte Fiir eine fruchtige | Fiir eine extra Leicht und
Kombination - e Abschluss nach Begleitung. frische Note. erfrischend.
perfekt! dem Essen

-&= TIPPS FUR DIE PERFEKTE DELIZIA AL LIMONE = -

DAS WICHTIGSTE

IDEAL ALS ...

edeo

BISKUIT
Weicher, luftiger Biskuit —
die zarte Hille der Deliria.

ZITRONENCREME
Samtige Creme aus frischem
Zitrenensaft, Sahmre und
einem Hauch Vanille.

LIMONCELLO
Typischer Zitronenlikar —
verleiht der Creme ihr
unverwechselbares Aroma.

ZITRONENAROMA
Abgeriebene Schale und Saft

o don i reehians Fidhan
Geschmack.

DEKORATION
Puderzucker und Zitronenzeste
machen sie zum Blickfang,

_.=~.¢;~1¢-¢-—

Krénender Abschluss
eines italienischen Meniis

Perfekt fiir Friihling
und Sommer

Fiir besondere Anlasse
und Familienfeste

Ein Stiick Italien
fir zu Hause

Ein Dessert, das
in Erinnerung bleibt

MONOPORZIONI
Als kleine Portionen
im Glas — perfekt

zum Servieren.

Sorrent erfunden

einem

ckeren B

zarte Zitronencreme
umhiillt. Ein

SAHNE LUFTIG SCHLAGEN GUT KOHLEN ZITRONENZESTE __ FOLIE BEIM STORZEN

Die Sahne stoif schlagen Mandestens 4 Stunden, Fiir intensives Aroma = & == Die Folie vorsichtig entfernen
und vorsichtig unterheben — bexser Gber Macht im aber nicht au wiel, sonat und die Oberflache mit

Fidr aine cramige Textur, Kiihlachrank hiihlen. wird 1 bitter, Puderaucher bestéisban,

<3

e

- famcp&&'&ié&aame&ganm v

MIT LIERE GENIESSEN
Delicia al Limone ist mehr als
ein Desert — o3 it ein Stuck

italienische Lebensfreude.

pred




und wurde wihrend der Herrschaft |
der Araber in Sizilien verfeinert.
Im Laufe der Zeit entwickelte sie
sich 2um aufwendigsten Dessert
der sizilianischen Patisserie —
besonders beliebt

zu Ostern.
v

aromatisches Aroma.

@6&3

CASSATA

SIZILIANA

DAS PRACHTVOLLE FESTTAGSDESSERT AUS SIZILIEN

Cassata Siciliana ist die Kénigin der sizilianischen Desserts.

~&=- S0 WIRD CASSATA SIZILIANA GEMACHT -<#-

Eine harmonische Komposition aus weichem Biskuit,

Ein Fest fir Augen und Gaumen!

<e= BELIEBTE VARIATIONEN <=

; [ SRDAS
HEBKlUNFT | cremiger Ricotta-Fiillung, kandierten Friichten, | e
Cassats hat arsbiche Wareh Marzipan und feiner Zuckerglasur. I : BISKUIT

WICHTIGSTE

Weicher, luftiger Biskuitboden —
die Basis der Cassata.

RICOTTA
Frische Schafricotta, gesiiBit
und verfeinert — das Herzstiick.
|

KANDIERTE FRUCHTE
Zitronat, Orangeat, Kirschen u.a. |
fiir Farbe, Aroma und Biss.

MARZIPAN

Zartar Uberaug aus Marzipan —
sorgt Fir dis typische Optik
und den feinen Geschmack,

ZUCKERGLASUR
Gibt der Cassata ihr elegantes
Aussehen und eine feine SiiBe.

IDEAL ALS ...

RICOTTA e

die Grundloge fir die | o o o o o

c:emige Fi;rng. : Kronender Abschluss eines
BISKUIT VORBEREITEN = FOLLUNG ANRUHREN FORM AUSKLEIDEN FULLEN & SCHICHTEN =~ KUHLEN & STURZEN italienischen Meniis

ZFICKER Zwei Bden backen: | Ricotta it Zucker, Vanille | Eine Schisel mit Frischhalte- | Ricottafillung einfilen, | Melviere Stundén kaltatellen.

fiir die parfekte SiiGe. einen fiir den Boden, und Schokotropfen cremig | Folie autkdoiden, den Biskuit- | Bakuitdeckel aufiegen und Stiaraen, mit Marsipan * H|sh||ght zu Ostern

KANDIERTE FROCHTE winen fiir den Deckel,  rihren, kandierte Frichte boden einlegen. leicht andriicken. eindecken und glasieren, il Besolocen Facioh

Zitronat, Orangeat, gurbati

Kirschen und mehr. Fir groBe Feiern,

BISKUIT Familienfeste & Gaste

weich und luftig —

als Boden und Deckel. Ein Stiick Sizilien

MARZIPAN fiir zu Hause

fiir den typischen |

Uberaug. i Ein Dessert, das

VANILLE : in Erinnarung bleibt

fiir ein feines,

CLASSICA CON CIOCCOLATO CON PISTACCHIO AL LIMONE CON AMARETTI MONOPORZIONI
Diie traditionelle Cassata Mit Schekatropfenin Verfeinert mit gehackten Mit Zitronenaroma und Mit Amaretti-Stickehen Als kleine Einzelportionen —
mit allen kandierten der Fillung fir extra Pistazien - typisch kandierten Zitronenschalen in der Fullung fir eine perfekt fiir Gaste und
Genuss.,

Friichten.

sizilianisch.

besonders frisch.
il :

Feine Mote.

DER PERFEKTE GENUSS ~&= [DEALZU ... <9
Gut gokishlt servieren — VIN SANTO ESPRESSO MALVASIA PASSITO FRISCHE BEEREN  SCHLAGSANNE
so entfaltet sich das 2 — —
. Aroma perfekt. \ e J 2R :
g Mitsinem Glas Vin Santo i ] o
W dercinam Esprasso @ w w '8
<= genioBen. ( 1
Die Kombination aus Sifle, s { 'x“g; o A
h Frische und Frucht macht =
sie einzigarti. Dia klastische Der perfakte Ein sisBer Wain, | Intersiv, i und  Fiir eine fruchtige |~ Macht das Dessert
' Tuit nohrraniund Begleitung aus Kantrast zur der wunderbar ein groBartiger Frische als nech cremiger und
genioBion — Cassata ist Sicilien. SiiBe. harmoniert. Begleiter. Beilage. feiner.

ein Fest der Sinne!

&= TIPPS FUR DIE PERFEKTE CASSATA == -

MIT LIERE GENTESSEN

RICOTTA GUT ABTROPFEN KANDIERTE FROCHTE MARZIEAK DONK MSROLLES ZUCKERGLASUR GLATT ZEIT GEREN
Fg_ Am bestan Gher Nacht Klsin sehnoiden und FBchios ek arian = Langam Gber dis Castats Gut kithlen — 0 verbinden Cantata int ain Stiick
a im Kihischrank aberopfon i nach Wunach in etwas. A4 0 bleibe der feine. m gioflen und mit einar Plette sich die Aroman und die . italienicche Tradition -
lnxten — 10 wird die Filiung Orangs etk Q geichmabiy vertsien, Casnata laast sich parfht mit Hars gomacht,
4 feater und nicht winrig. winlegen - fiir extra Aroma. die Konsistene perfekt. schneiden, mit Freude serviert.

—cf> .f@dmp&b&éd.é&zumefeywzga Y -



HERKUNFT
| o
Semifreddo entwickelte sich in Italien
aus ilteren halbgefrorenen Desserts.
Seine moderne Form setzte sich
‘ im spaten 19. bis friihen 20. Jahrhundert

durch und verbreitete sich schnell
in ganz ltalien.
Heute ist es ein Klassiker der

italienischen Patisserie - viel

cremig und immer ein Genuss.

SAHNE
sorgt fiir die cremige,
luftige Konsistenz.

&
' ¢ ) ZUCKER
J fir die porfekte SiBe.
EIER
geben Struktur und
machen die Masse
besonders Fein.

GESCHMACK
1. B. Vanille, Kakao,
Kaffee, Misse oder Friichte.

NISSE ODER SCHOKOLADE

fiir Biss und intensiven

P
i

EMIFREDDO

DAS ERFRISCHENDE HALBGEFRORENE DESSERT AUS ITALIEN

Semifreddo ist ein typisch italienisches Dessert,

das zwischen Eis und Mousse liegt.
Es entstand im spaten 19. bis frihen 20. Jahrhundert
aus ilteren halbgefrorenen Desserts. ‘ DAS WICHTIGSTE

Cremig, luftig und voller Geschmack - ks
| lEReda ez HALBGEFROREN
| pEKIS UMEACEaNEIR0 1t Die perfekte Balance

| B | swischen Eis und Mousse.
LUFTIG & CREMIG |
Durch geschlogene Sahe
wird Semifreddo besonders
focker und zart.

VIELSEITIG

Ob mit Miissen, Schokolade,
Friichten oder Kaffee -

s gibt unzihlige Varianten,

EINFACH VORZUBEREITEN
Lisst sich ideal einige Stunden
im Voraus mubereiten.

ALLESKONNER
Passt zu jedern Anlass -
vom Sommerfest bis
2um festlichen Dinner.

IDEAL ALS ... ‘
(.-:,;*:.s

Leichtes Dessert nach |

=+=- S0 WIRD SEMIFREDDO GEMACHT =+

EIER & ZUCKER AROMA HINZUF(GEN SAHNE SCHLAGEN ZUTATEN UNTERHEBEN EINFROREN einem italienischen Menii
verquirlen Variills, Kaffee, Kakao,  Sahne steif schlagenund  Miinse, Schokolode oder | Die Mausein eine Form
Eigelb und Zucker Gber Fruchtpiiree oder andere vorsichtig unter die Friichte = Fiillen i Perfekt fir Gaste -
Wasserbad oder Asomen unterrihren, Eimaste heben. fiir Geschmack und -6 Stunden im Tiefhiibler vorbereitbar & stressfrei :
schaumig cremig Struktur, gefrieren lassen.
aufschlagen,

Fir Sommerfeste |

und besondere Anlasse |

Auch als Tortenfiillung

oder Eisbombe

Eine tolle Alternative

zu klassischem Eis

Be€ E XS

Q TIPP: Semifreddo 5-10 Minuten vor dem Servieren aus dem Gefrierfach nehmen -

Geschmack, I so entfaltet es die perfekte, cremige Konsistenz.
f ~%=- BELIEBTE VARIATIONEN -<3-
CON AMARETTO CON CIOCCOLATO CON FRUTTI DI BOSCO AL CAFFE CON PISTACCHIO MONOPORZIONI
Mit Amaretto und Mit Schokelade und Mit Beeren und Mit Keffee und Mit Pistaziencreme Als kleine Partionen
Krokant fir eine Kakaonibs - ein Traum Fruchtsauce - fruchtig Schokoladenstiickchen - und gehackten im Glas = perfekt
fir Schokoladenfans, und erfrischend. intensiv und aromatisch. Pistarien. um Servieren.

nussige Mote.

DER PERFEKTE GENUSS

Am besten leicht angefroren

genieBen = nicht zu hart,

nicht zu weich.

Aromen entfalten sich ideal

baei der richtigen Temperatur,
| Mit frischen Friichten,

Saucen oder Missen

wverfeinern.

Ein Dessert, das immer

gut ankammt!

SAHNE STEIF SCHLAGEN
Gut gokishle Sahne
31l schlagon - dos sergt
Fir die huftige Struktur,

P

~t=— [DEALZU ... =%—
ESPRESSO VIN SANTO PASSITO FRISCHE BEEREN  SCHLAGSAHNE - 5 :
Semifreddo ist die perfekte Verbindung
[ i s Eis und Mousse. Durch die Luft in
i d
r w ? emig un
J )il i
w@ TR der sich immer w
Der Klausiker - Die traditionelle S8, Fruchtip und Fiir eine frische, Macht das Dessert neu erfinden [
stark und aromatisch. Begleilung aus hemlich harmanisch.  fruchtige Kombination. noch cremiger.
der Toskana,
&=~ TIPPS FUR DAS PERFEKTE SEMIFREDDO =+
ZUTATEN VORSICHTIG HEBEN i RECHTZEITIG SERVIEREN MIT LIERE GENIESSEN
Rkohe et reridorn * e o 5-10 Minuten sntauen basen, oo i 5 L inart
vorsichtig unterhoben - R . :d S ke gty < damit o8 schin cremig Fir GarsaBor - nimm dir
10 bledbe die Mase luftig. [ e e [ e e s geachritten warden kann. Zait und goniekie joden Biasan

La semplicita é fa vera efeganga. W
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HERKUNFT
e
Zuccotto stammt aus Florenz
und ist seit der Renaissance
ein beliebtes Festtagsdessert.
Der Name leitet sich vom
italienischen ,zuccotto" ab,
was ,kleine Haube"
ader Miitzchen" bedeutet.

i

UCCOTTO

DAS KUPPEL-DESSERT AUS DER TOSKANA

Zuccotto ist ein traditionelles toskanisches Dessert in Kuppelform.

Eine weiche Fiillung aus Ricotta, Sahne und Aromen wird von
[ — ——,

Biskuitstreifen umhuillt und ergibt beim Anschneiden 2 o
g AUFBA |
o=
BISKUIT-HULLE
Laffelbiskuits werden in
eine Form gelegt und
bilden die Hiille.

ein wunderschones Muster.

CREMIGE FULLUNG
Ricotta, Sahne und
Zutaten machen die
Fiillung besonders

weich und aromatisch.

AROMEN & ZUTATEN
Schokelade, kandierte
Frijchte, Likér und
Wanille verfeinern

den Geschmack.

KUPPEL-FORM

MNach dem Kiihlen
wird das Dessert
gestiirzt und mit
Puderzucker bestaubt.

o —_ o
[ DIE KLASSISCHE BASIS | o~ Y .)
BCaTiA | &=~ §0 WIRD ZUCCOTTO GEMACHT -s3- '
&> o IDEAL ALS ...
sorgt fiir die cremige, o o o o o
“j:- leckere Basis. e
. SRINE VORBEREITEN AUSKLEIDEN ~ FULLUNG HERSTELLEN FULLEN KUHLEN & STORZEN Filhes Dessatt s |
75 mach dia Fillung Lsffelbiskuits kurzin  Eine Schifssel mit Frisch-  Ricotta, Sahne, Zucker  Die Cremein die Form | Mindestens 4-6 Stunden Festtagsmenil |
w ﬁ luftig und leicht. Likér oder Sirup haltefolie auskleiden und  und Aremen cremig geben und glatt kizhlen. Auf eine Platte
- tauchen. Biskuits dicht an dicht hren, Schokolade  streichen. Mit Biskuits stiirzen und mit SiiBer Abschluss
(‘,; ZUCKER auslegen. und Friichte unterheben. abdecken. Puderzucker bestiuben. & s telioria e |
! 5 siift und verbindet E
J die Zutaten. ssens
VANILLE Perfekt fir Feiern
AL i S
i{f‘ Fir ein _fe"‘“- Geburtstage und
X aromatischies Arom. besondere Anliisse
. LOFFELBISKUITS
¢ / bilden die Hille - weich @ Auch ideal zum
4 und leicht getranke. Verbereiten — einfach
[ 1 LIROP Hoc(z. B. ALCHERMES) Q TIPP: Am besten schmeckt Zuccotto gut durchgekiihlt - ideal liber Macht im Kiihlschrank. und elegant
fiir Aroma und eine by
derfekten Zuccotto.
~¢= BELIEBTE VARIATIONEN -+
CLASSICO AL CIOCCOLATO CON PISTACCHIO Al FRUTTI DI BOSCO AL LIMONE
Mit Schokoladenstiickchen Mit Kakaocreme in der Mit Pistaziencreme und Mit Beeren und einer Mit Zitronencreme und
und kandierten Friichten. Fiillung und Schokoraspeln. gehackten Pistazien. fruchtigen Naote. Zitranenschale.

DER PERFEKTE GENUSS

Mindestens 4-6 Stunden kiihlen -
so bleibt die Form stabil.

Mit Puderzucker bestiuben
fiir den klassischen Look.
Schmeckt am besten gut gekiihlt —

cremig, frisch und leicht.

Mit frischen Beeren oder
Schokeraspeln dekorieren,

8 € Qx

BISKUITS NICHT ZU LANGE
KURZ TAUCHEN

&
): s Mur kurz gintauchen - sonst

waerden sie 2u waich.

-

&>~ |DEAL ZU ... ===

ESPRESSO DESSERTWEIN FRISCHE BEEREN SCHLAGSAHNE
c | ?
! (j B |
> J
Der Klassiker - kraftig Ein Vin Santo od. Erdb: Himnb Ein Klecks Sahne
wnd aromatisch, Moscato d'Asti passt oder Blaubeeren bringen macht das Dessert
hervarragend. Frische. noch cremiger,

~e>- TIPPS FUR DEN PERFEKTEN ZUCCOTTQ -+

HOCHWERTIGE RICOTTA AROMEN ABSTIMMEN GUT KDHLEN WIT LIEBE ANRICHTEN
Gute Ricotta sorgt Far b LG, Vanile urd Zibras Mindestens 46 Stunden, . Mit Puderzucker, Beeren
die bests Cremigkeit {:-.N harmenisch dosiaren — am besten iiber Nacht, oder Schokoraspeln

und den besten Geschmack. weniger ist oft mehr. veredeln.

<z fLa semplicita é la vera elegarga. @ >
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DER MANDEL-SCHOKOLADEN-KLASSIKER VON CAPRI ==

Die Torta Caprese ist ein glutenfreier Kuchen von der Insel Capri.
Saftig, intensiv schokoladig und herrlich aromatisch durch Mandeln -

ol .9

r'-"F- — .

ein Rezept mit nur wenigen Zutaten, das seit Jahrzehnten g N
HERKUNFT P s : " DAS BESONDERE |
Feinschmecker auf der ganzen Welt begeistert.
_o¢$3o_ ._acﬁ—;,._
Die Torta Caprese entstand in den Wenig Zutaten - maximaler Genuss.
1920er Jahren auf der Insel Capri. | o A
Erfunden wurde sie angeblich [ ‘ A e ~ .= | MANDELN
g | sorgen fiir Saftigkeit

im Hotel ,,Quisisana", als ein
Konditor vergal3, Mehl

hinzuzugeben — und so ein

und ein feines Aroma

unvergleichlich saftiger ZARTBITTER-
Kuchen entstand. SCHOKOLADE
fiir den intensiven,
schokoladigen Geschmack
KEIN MEHL

macht den Kuchen
glutenfrei und besonders
saftig

ZART & SAFTIG
knusprige Kruste aullen,
fudpy Inneres
A G = = = = b Vi
<& SO WIRD TORTA CAPRESE GEMACHT -<=- 17 IDEAL ALS
® ) o o ) =t
VORBEREITEN SCHOKOLADE SCHMELZEN EIGELB & ZUTATEN EIWEIB SCHLAGEN BACKEN & ABKUHLEN | | @ Dessert romEsnresso
Backofen auf 170 °C Ober-/ Schokolade zusammen mit Eigelb, Zucker und eine Prise Eiweil} steif schlagen und Teig in die Form geben und
Unterhitze vorheizen. Eine der Butter iiber einem Wasser- Salz schaumig rihren. Schoko- wversichtig in die Schoke- ca.35-40 Minuten backen. | ﬁ Glutenfreier G
Springform (22-24 cm) fetten bad schmelzen und leicht lade einihren, dann Mandeln | Mandel-Masse unterheb Abkihlen lassen und aus | el
und mit Backpapier auslegen. abkiihlen lassen. unterheben, der Form lasen. Begleit
egleitung zu
i Dessertwein oder Vin Santo

Q P
%ﬁ Uberraschung fiir Giiste

I @ Kuchen fiir besondere
4k Anldsse

——— - s BELIEBTE VARIATIONEN -5 —

MIT ORANGENAROMA MIT RUM MIT PISTAZIEN MIT BEEREN
Etwas abgeriebene Orangen- 1-2 EL Rum in die Masse geben Gehackte Pistazien unterheben Mit frischen Beeren servieren
schale fir eine fruchtige Note. fiir ein feines Aroma. oder zum Dekerieren. fur einen fruchtigen Kontrast.

N7 ce>- [DEAL ZU ... -s3>

DER PERFEKTE GENUSS
= 5 ESPRESSO DESSERTWEIN FRISCHE BEEREN SCHLAGSAHNE
Gut gekiihlt schmeckt die

Torta Caprese besonders saftig.

@ Mindestens 2 Stunden kilhlen —
am besten iiber Macht.

Mit einem scharfen Messer s %L
in Sticke schreiden. = -

y " Die bittere MNote passt Win 5. o Erdh Himb Ein Klecks Sahne macht '
Wenige Zutaten, groBie Wirkung — ekt ien || e S e oft sogar noch besser!

pure italienische Backkunst. | Schokolade. das Aroma. Frische. cremiger,

<>~ TIPPS FUR DIE PERFEKTE TORTA CAPRESE -s<->

MANDELN FEIN MAHLEN HOCHWERTIGE SCHOKOLADE P NICHT UBERBACKEN VOLLSTANDIG ABKUHLEN MIT LIEBE GENIESSEN
% Sehr fein mahlen, aber Nimm gute Zartbitter- E Die Mitte darf noch leicht ﬂ Erst nach dem Abkiihlen Ein einfacher Kuchen,
-' nicht 1u Mus - so bleibt schokolade (mind. 60 % feucht sein ~ so bleibt der aus der Form lsen - aber mit echter italienischer
die Textur ideal. B * Kakaoanteil). Kuchen wunderbar saftig. sonst kann er brechen, Seele.

cor La sempliciti ¢ la vera elegarga. @ —=5-




Schlusswort

Jedes Dessert erzihlt eine Geschichte.

Manche fiithren uns in die kleinen Cafés Venedigs, andere an die sonnige Amalfikiiste, nach Sizilien
oder in die traditionsreichen Konditoreien Neapels. Hinter jeder Siispeise stehen Menschen,
regionale Zutaten und iiber Generationen weitergegebene Handwerkskunst.

Dieses Booklet soll mehr sein als eine Rezeptsammlung. Es mochte die Neugier auf die italienische
Dessertkultur wecken, Hintergriinde verstandlich erkldren und zeigen, dass oft gerade die einfachen
Dinge den grofiten Genuss bereiten.

Vielleicht probierst du ein klassisches Tiramisu, wagst dich an eine Cassata Siciliana oder entdeckst
mit einer Sfogliatella oder einem Semifreddo einen neuen personlichen Favoriten. Ganz gleich,
womit du beginnst — nimm dir Zeit, genieBe bewusst und hab Freude am Ausprobieren.

Denn genau das bedeutet La Dolce Vita: den Moment geniellen, gute Zutaten schdtzen und schone
Augenblicke mit Familie und Freunden zu teilen.

Wenn dieses Booklet dir Lust gemacht hat, Italien nicht nur zu besuchen, sondern auch ein Stiick
italienischer Genusskultur in die eigene Kiiche zu holen, dann hat es seinen Zweck erfiillt.

In diesem Sinne wiinsche ich dir viel Freude beim Entdecken, Backen, Probieren und natiirlich
beim Geniel3en.

Buon appetito e alla prossima!



Sn Doleo Ve

c=> DIE KUNST DES ITALIENISCHEN GENIESSENS =20

DIE ITALIENISCHE

PHILOSOPHIE

—cg—

ZEIT NEHMEN

Gutes Essen braucht Zeit -
fiir die Zubereitung,

fur das Genieflen und

fiir gute Gespriiche.

WENIG, ABER GUT
Italienische Desserts
leben von Qualitat,
nicht von Uberfluss.

EINFACH & EHRLICH
Die besten Desserts
entstehen aus einfachen
Zutaten — mit Sergfalt
und Leidenschaft.

TEILEN & GENIESSEN §
Essen verbindet. 5
Teile ein Stiick Dolce Vita |\
mit Familie und Freunden.

s
/
£A

R
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—2 FUNF GOLDENE REGELN FUR GENUSSMOMENTE <=—

In Italien sind Desserts mehr als nur siiBer Abschluss —
sie sind ein Ausdruck von Lebensfreude,
Gastfreundschaft und der Liebe zu guten Zutaten.
Nimm dir Zeit, genieBe den Moment und teile ihn
mit den Menschen, die dir wichtig sind.

GRAZIE!
,(;;%_—;, =

Wir hoffen, diese Reise durch
| die Welt der italienischen

e Desserts hat dich inspiriert.

o

SCHON ANRICHTEN | PASSENDE BEGLEITER

Kaffee, Dessertwein
oder ein Digestif
runden das Erlebnis

perfekt ab.

MOMENTE TEILEN

uon appelite
alla W-’"
Die schansten Desserts
sind die, die man

Das Auge isst mit — [ +H
ein schén angerichtetes
Dessert macht Freude
und Appetit.

gemeinsam geniefit und
in Erinnerung behilt.

Jedes Dessert hat seinen eigenen Zauber.
Welche sind deine Favoriten?
Mach dir deine eigene Liste!

("8

MIT LIEBE FRISCHE & QUALITAT
GEMACHT Hechwertige, frische
Kochen und Backen Zutaten sind die Basis
mit Liebe macht jedes fiir unvergleichlichen
Dessert besonders. Geschmack.
red '.7_
MEINE LIEBLINGE .

92
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Deine eE&e geht ww‘te.r-‘.
DEINE NACHSTEN SCHRITTE

NEUES AUSPROBIEREN
Trau dich an neue Rezepte
und Kreationen.

NOTIZEN MACHEN
Halte deine Erfahrungen,
Tipps und Variationen fest.

TEILEN & INSPIRIEREN
Inspiriere andere und teile
deine Dolce-Vita-Momente.
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Dieses Buch ist eine Einladung,
Italien mit allen Sinnen zu erleben:
mit feinen Zutaten, ehrlichen Rezepten
und der Leidenschaft, die seit Generationen
in jeder Familie weitergegeben wird.

Von klassischen Desserts bis zu regionalen
Spezialititen — jedes Rezept erzihlt eine
Geschichte von Tradition, Handwerkskunst

und echter italienischer Lebensfreude.

L 4

Nimm dir Zeit, genicBe den Moment
und mach dein Leben ein bisschen siifier.

( 5
DAS LEBEN IST ZU KURZ | MIT LIEBE GEMACHT.
FUR IRGENDWANN. C_“\%s LA D_Q}gg VITA g_-_‘)/'ﬁ FUR ALLE, DIE DAS

:% g GENIESS::'S JETZT. VIVI. AMA. GUSTA. SUSSE IM L?EN LIEBEN. E g .




	Tiramisu
	Die italienischen Dessertklassiker & Kaffeespezialitäten
	Süßes Gebäck & Patisserie
	Regionale Spezialitäten
	Herausgeberangaben

