GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

PANNA COTTA
GEKOCHTE SAHNE

Zutaten:

0,5l Sahne
Geliermittel fur 0,51 Fllssigkeit (Agar Agar oder Gelatine)
5 Essloffel Zucker

Zubereitung:

Sahne in einen kleinen Kochtopf geben. Mit dem Zucker verriihren. Beim gelieren mit Agar
Agar, das Pulver kalt einriihren. Die Sahne aufkochen und mit Agar Agar etwa 2 Minuten
kocheln lassen. Ansonsten in heiBem Zustand die aufgeloste Gelatine oder das
Gelatinepulver unterriihren. Die Flussigkeit abkihlen lassen und dann vor dem Erstarren in
gewlinschte Schalen oder Glaser fiillen. Mit Frischhaltefolie abdecken, damit keine Haut
entsteht und bis zum Servieren im Kiihlschrank lagern.

Die Panna Cotta eignet sich fir viele Friichte oder auch Sirup. Ebenfalls ldsst sich leicht etwas

Marmelade auf die Masse streichen. Man kann sie auch mit braunem Zucker tUberstreuen
und diesen wie bei der Creme Br(illée mit einem kleinen Brenner karamellisieren.
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