Fiadone (K asekuchen aus Korsika)

Kategorien:  Kuchen, Pikant, Land, Korsika
Zutaten fur: 12 Personen

500 Gramm Brocciu oder Ricotta
200 Gramm Zucker
1/ 2 Zitrone nur
Ausgeri ebene Schal e
1/ 2 Zitrone Saft und
Ausgeri ebene Schal
4 Essl. Grappa
Weintrester- Branntwein
6 Ei er
20 Gramm Butter
10 G amm Mehl
PFEFFERM NZSAUCE
1/ 2 Ltr. Mlch
1 Bund Pfeffernm nze frisch
5 Eigel b
150 Gramm Zucker

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 60 M nuten

Brocciu: le roi des rois des fromages de la Corse , ein mlder

Fri schkdse aus Schafs - und manchmal Ziegenm | ch, eine Art Quark,
ahnlich dem Ri cotta, doch unverkennbar in seinem Geschnack. Sei ne
Verwendung i n der korsischen Kiche ist unbegrenzt: gesal zen (als

Ful  ung von Crepes oder Cannelloni), gezuckert fur Kkleine Krapfen,
oder eben fir den Kasekuchen, den fiadone.

Kuchen: Den Brocciu mt einemHol zl 6ffel zerdrucken, den Zucker,
geri ebene Zitronenschal e, den Zitronensaft sowi e den G appa
dazugeben und nachei nander die Eier unterrihren. Die Masse in eine
mt Butter ausgestrichene und mt Mehl best&ubte Kuchenform geben
und i mauf 180 oC vorgeheizten Oen 35 M nuten backen. D e

Qoer fl &che vom Kuchen sol | gol dgel b-br&aunlich (Zentrum bis braun
(Rand) sein. Sauce: Die MIch aufkochen und - abseits vom Feuer

- die Pfefferm nze darin ziehen | assen.

Das Eigel b und den Zucker mit dem Schneebesen zu einer wei3lichen
Crenme schl agen, die durch ein feines Sieb passierte MIch dazugeben
und bei kleiner Htze solange rihren, bis die Crene leicht dicklich
wi rd und den Ricken des Hol zl 6ffels fein Uberzieht. Den Topf sofort
vom Feuer nehnen und di e Sauce erkalten |assen. Der Fi adone schneckt
kalt serviert mt und ohne Pfeffernm nzsauce ausgezei chnet.

Der Fi adone kann i m Kihl schrank bis zu ei ner Wiche auf bewahrt werden



