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Panna Cotta

Zutaten fiir 10 Portionen:
7 Blatter weile Gelatine

1 Vanilleschote

1| Schlagsahne

90 g Zucker

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Vanilleschote léngs einschneiden und das Mark mit einem Messer
herauskratzen.

Vanillemark mit der Sahne in einem Topf unter Rithren aufkochen.
Zucker zugeben.

Topf vom Herd ziehen, Gelatine gut ausdriicken und unter Riihren in der
hei3en Sahne auflésen.

4 Glaschen oder Puddingférmchen (& 150 ml Inhalt) mit der Vanillesahne
fillen und mit Klarsichtfolie abdecken.

Erst bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann kalt stellen.

Die Férmchen mit der Panna cotta kurz in heifles Wasser tauchen.

Die Rénder mit einem spitzen Messer von den Férmchen |6sen und die
Panna cotta auf Teller stiirzen und servieren.
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