Sisialainen Cassata

Aineet: 1 % dI sokeria
1 rkl vetta
100 g taloussuklaata
60 g hillottuja sitruunankuoria paloiteltuna
60 g hillottuja appelsiininkuoria paloiteltuna
60 g sailykekirsikoita
60 g rouhittuja manteleita
400 g ricottaa tai maustamatonta tuorejuustoa
1 tl vanilijasokeria
1 kadaretorttulevy
2 % dl konjakkivetta

Valmistus: Kuumenna sokeria ja vetta kattilassa kunnes sokeri sulaa. Rouhi suklaa ja
mantelit. Pilko hedelmat. Sekoita juusto, suklaa, mantelit, hedelmat,
vanilija ja sitruuna sokeriliemeen.
Kostuta kaaretorttu konjakkivedella. Paloittele torttulevy sopivankokoisiksi
palasiksi ja asettele 2/3 osaa palasista suuren jalkiruokakulhon pohjalle ja
reunoille. Kaada tayte torttulevyn péaélle ja asettele loput kakusta taytteen
paalle.
Laita kakku vetaytymaan jaédkaappiin muutamaksi tunniksi tai yon yli. Kumoa valmis kakku tarjoiluvadille ja

koristele kermavaahtopursotuksin tai tarjoa suoraan kulhosta kermavaahdon kera.
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