LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

BEEREN-PANNA-COTTA

Rahm. Aus bester

‘\l

Schweizer Milch. L GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
KUihl stellen: ca. 3 Stunden

Fiir 6 Glaser von je 2 dl Inhalt —

Panna cotta:

5 dl Rahm

3 EL Zucker

1 Vanillestangel, langs aufgeschnitten

1 EL Beerenlikor oder Kirsch, nach Belieben

2 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Beeren:

1 dl Wasser

1 Limette, abgeriebene Schale und 1 TL Saft
3-4 EL Zucker

175 g Heidelbeeren

175 g Brombeeren

Limettenzesten zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Panna cotta: Rahm, Zucker und Vanillesténgel aufkochen, wahrend 10-12 Minuten auf ca. 4 dl einkochen.

2 Rahm durch ein Sieb giessen. Nach Belieben Likor beifligen. Gut ausgedriickte Gelatine unter Rihren darin
auflésen. Die Masse schrdg in die Glaser flllen. Glaser schrag auf ein Holzchen stellen oder in einen Eierkarton legen.
3-4 Stunden kuhl stellen und fest werden lassen.

3 Beeren: Wasser, Limettenschale, -saft und Zucker aufkochen. Beeren beifligen, alles auskiihlen lassen.

4 Kurz vor dem Servieren die Beeren samt Flissigkeit in die Glaser flllen, garnieren.
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