Panna Cotta Grundrezept

Kuhle fruchtige Nachspeise.

Zutaten

Menge

Zutat

50 g Staubzucker
250 ml Schlagobers

5 Stk Gelatine

1 Stk Vanilleschote

Zubereitung
Erledigt Zutaten
O 1

Vorspeisen, Nachspeisen

Light

Alkohol

27.04.2024

Personen : 4

Beschreibung
Panna-Cotta (20 Minuten)

5 Stk Gelatine fiir rund 10 Minuten in kaltes Wasser legen.
250 ml Schlagobers der Lange nach aufschneiden und den
Inhalt mit einem flachen Messer ausschaben und in einen
Topf geben.

50 g Staubzucker und

1 Stk Vanilleschote dazugeben und kurz aufkochen und dann
rund 10 Minuten kocheln lassen. Gelatine aus dem Wasser
nehmen und gut ausdricken. Diese nun in der warmen Masse
unter standigem Rithren langsam auflosen lassen, auf keinen
Fall kochen ! Zu dieser Masse kann man nun nach Belieben
gemixte Frichte und diverse Flissigkeiten mischen.

Die Masse dann auf 4 kleine Schusseln aufteilen und im
Kihlschrank ein paar Stunden kaltstellen bis sie fest ist.

« Schwierigkeit « Bewertung

Mittel Keine Bewertung
« Zeitkategorie - Zeit
20 Minuten
« Nahrwert  Preiskategorie
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