PANNA'COTTA

mit Himbeeren

ZUTATEN (4 Personen)

Fiir die Panna Cotta:

1 Vanilleschote

600 g Schlagsahne
(mind. 30% Fett)

1 Prise Salz

1Zitrone (abgeriebene
Schale)

40 g Zucker

3 Blatter Gelatine weiB

Fiir die HimbeersoBe:
250 g Himbeeren

25 g Puderzucker
Himbeeren zur Deko
Minzblatter zur Deko

Marcin oder Herr Bielak

ZUBEREITUNG

Vanilleschote langs aufschlitzen. Das Mark mit
einem Messerrlcken herauskratzen. Vanillemark
und -schote mit Sahne, Salz, Zitronenschale
und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen
und bei schwacher bis mittlerer Hitze 10-15 Min.
ohne Deckel leicht kochen lassen, gelegentlich
umrUhren.

Gelatineblatter 5 Min. in kaltem Wasser ein-
weichen (Gelatineblatter einzeln hineingeben).
Gelatine leicht ausdriicken und unter Rihren
in der heiBen Sahne auflésen. Sahne-Mischung
etwas abkuhlen lassen, dann durch ein Sieb in
Dessertglaser gieBen und mind. 3 Std. (oder
Uber Nacht) in den Kihlschrank stellen.

Ein paar Himbeeren zur Dekoration auf die
Seite stellen. Die Ubrigen in einen Rihrbecher
geben. Puderzucker hinzufligen, plrieren und
durch ein Sieb streichen. Die BeerensofBe auf
der Panna Cotta in den Glasern verteilen, mit
Himbeeren und Minzblatter garnieren.
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