
Ѐ un dolce. Ѐ alcolico. Se non è questa 
la definizione di gioia, allora cos’è?!

Mentre ci pensate, montate con una frusta 
(da cucina) i tuorli con lo zucchero. 

Quando il composto diventa chiaro, 
unite il Marsala, senza eccedere 

con le dosi come vorreste.

Cuocete la crema ottenuta a bagnomaria 
per qualche minuto, sempre mescolandola con la 

frusta senza che l’acqua vada in ebollizione.

Versate lo zabaione nelle coppe e servite subito, 
spolverizzando con cacao o cannella. 

Mangiatelo con savoiardi, pavesini o qualsiasi 
altro alimento commestibile. 

Non perderà le sue proprietà 
assuefacenti. Cosa può andare storto? Tutto.

La crema zabaione si smonta con facilità. 
Se la scaldate troppo potrebbe diventare 

grumosa. Se la servite fredda, il vino potrebbe 
separarsi dalla crema. Ma siamo studenti 

universitari, quindi… ‘sti cazzi. Si mangia tutto.

Lo chiamano “dolce al cucchiaio” perché 
“dolce al mestolo industriale” pareva brutto. 

Senza glutine e senza lattosio, lo zabaione è una 
ricetta inclusiva anche per disgraziati intolleranti.
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LO ZABAIONE

PRESENTAZIONE PREPARAZIONE

• '+-$"% ( "/ 0/$'# 1%/""/, 23 )
• 4+&&5#$-
• 6/$2/"/
• 2/7-%/$*% - 0/7#2%8%
• &/&/- /6/$-
• &/88#""/

INGREDIENTI

DIFFICOLTÀ         :  MEDIA

PREPARAZIONE :    10 MIN

COTTURA            :   12 MIN
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