Ricotta-Flammeri

Gleich zuerst: Dieses Dessert ist nicht gelungen. Das Flammeri
wurde nicht kompakt und stabil, wie es das Foto mit dem Rezept
auf der Website zeigt, auf der ich das Rezept ubernommen habe.
Sondern es ist eher eine fliissige Cremespeise geworden.

Ich habe im Internet recherchiert, da ich Ricotta vorratig
hatte und ihn in einem Dessert verwenden wollte.

Ich stiefS natirlich auf das bekannte, italienische Dessert
Tiramisu, fur das man ja Ricotta braucht. Aber der Aufwand fur
dieses Dessert mit Kakaopulver, Espresso, Loffelbiskuit usw.
war mir doch zu hoch.

Da stiell ich noch auf dieses Rezept eines Ricotta-Flammeri.

Im Grunde ist es nichts anders als ein Pudding, unter den vor
dem Erkalten im Kuhlschrank noch der Ricotta untergeruhrt
wird. Und dann Eischnee von zwei Eiweils untergehoben wird.

Das Rezept ist ausnahmsweise einmal fiur vier Personen, denn
sonst kann man eine Portion Ricotta mit 250 g nicht
vollstandig verwerten.

Das Dessert schmeckt sehr gut.
Ich richte es zusammen mit etwas Apfel-Kompott an.

Ich gare den kleingeschnittenen Apfel nicht in Fliussigkeit,
sondern setze ihn nur zusammen mit Rosinen, etwas Zucker und
einem Schuss Riesling in einer Schissel einige Stunden im
Kihlschrank an.
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