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LE MENU

Panna cotta mit susser Krautersauce

Zutaten

Zubereiten: ca. 30 Minuten
Kuhl stellen: Gber Nacht

Fir 4 Personen
1 Formchen von ca. 4,5 dl Inhalt

Panna cotta:

5 dl Rahm

3 EL Zucker

1 TL Vanillezucker

3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser
eingeweicht

Sisse Krautersauce

1,5 dl Holunderblitensirup

1 Handvoll Krauter, z.B. Zitronenmelisse,
fein gehackt

2-3 EL Limettensaft

Zitronenmelisse und Veilchen zum
Garnieren

Zubereitung

1. Panna cotta: Rahm, Zucker und Vanille aufkochen, auf ca. 4 dI Fllssigkeit
einkochen.

2. Gut ausgedrickte Gelatine darin auflésen, in die kalt ausgespulte Form giessen.
Zugedeckt tber Nacht kihl stellen.

3. Sauce: Alle Zutaten verrihren, kihl stellen.

4. Vor dem Servieren Form kurz in heisses Wasser stellen, auf eine Platte stlirzen,
garnieren und die Sauce dazu servieren.

Nach Belieben die Masse in Portionenformchen flllen und kihl stellen.

Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 766 kcal, 7 g Eiweiss, 63 g Fett, 46 g Kohlenhydrate.

www.lemenu.ch



