=

Fe

F

i i A A ¥,

i { ..J' l'l'l ‘.'I e;‘ .

4 QA NCINRATAN Ul PN AN
Zb\\_ﬁﬂ.‘ [ [ ':_, 7 y. .._' f \ .\_".' ' A !'-l' L/ 1;_?’ _J/fﬂf E_-'I LE | J i/ L

W -

3 ’i—: {2

e

Pannacotta mit Frichtepurree vonsanine scnerer

Mengen fur 10 Personen

8.1 dl Rahm

80 g Zucker

1.0 Stuck Vanilleschote
0.1 Stlck Zitronen
*12.5 Prise Salz

10 g Gelatine

2.0 dlI Sirup Himbeer

50 g Guetzli

langs halbieren und Mark herauskratzen
10g Zitronenraspel pro 10 Personen verwenden!

in kaltem Wasser quellen lassen.

alles aufkochen. Gelatine auspressen und beigeben. Die Creme durch ein
Drahtspitzsieb passieren und auf Eiswasser abkihlen. Lauwarm in Férmchen
oder Glaschen fullen. Im Kihlschrank gut auskiihlen lassen.

oder gekauftes Fruchtpuree verwenden. Auf Panna Cotta verteilen.
Unterteller damit evt. noch garnieren

Mit je 1 Guetsli anrichten

* angenaherte Umrechnung, z.B. kg -> Stuck / TL -> g

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pannacotta-mit-fruechtepurree-45fa--10



