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Pannacotta med hjortrongelé

Ett recept fran Allt om mat

Ingredienser

2 st
1st
5dl
0,5dl
1 msk

Hjortongelé:
2 st
100 g
1d
1 tsk
1 msk

gelatinblad

vaniljstang

vispgradde
strésocker

blossa 05, eller annan
gl6gg

gelatinblad
hjortron, frysta
vatten

citronsaft, pressad
strésocker

6 person(er) Tillagning

Kramig pannacotta med ett tunt tak
av hjortrongelé smakar som en
drom.

1. BI6tlagg gelatinbladen i kallt vatten.
Klyv vaniljstdngen p& langden och koka
upp den med gréadden och sockret.

2. Dra kastrullen av varmen. Ta upp
gelatinbladen, lat dem smalta i kramen.
L&t dra ca 10 min.

3. Ta upp vaniljstangen, skrapa ur
fréna och rér ner dem och gléggen i
kramen.

4. Hall upp i ca 1 1/2 dl stora
portionsglas och kyl 2 timmar.

5. Blotlagg gelatinbladet till gelén i kallt
vatten.

6. Koka upp hjortronen med vatten,
citronsaft och socker. Ta upp
gelatinbladet och 1t det smalta i
blandningen.

7. Sila ifran hjortronkarnorna, kyl och
skeda hjortrongelé éver pannacottan
nar den borjar stelna. Kyl ytterligare en
timme tills gelén stelnat.
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