PANNA COTTA

SO GELINGT ES:

Panna Cotta: Gelatine etwa 5 Minuten im kalten Wasser baden. Die
Vanilleschote aufschneiden und Samen auskratzen. Mit Rahm und Zucker
aufkochen und bei kleiner Hitze etwa 5 Minuten einkdcheln lassen und

die Pfanne anschliessend von der Platte nehmen. Die Gelatine abtropfen und
unter die heisse Flussigkeit rihren. Das Ganze in einen Messbecher
absieben und abkuhlen lassen.

Kakicreme: Kakis schalen, in Stlicke schneiden und mit Puderzucker, Zimt und
Zitronensaft purieren.

Das Panna Cotta und die Kakicreme in Glaser einschichten und einige Stunden
kiihl stellen.

BERTASs Tipp: Bevor es ans Einschichten der Kakicreme geht, die Panna Cotta
zuerst einige Minuten in den Tiefkuhler stellen.
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