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Saffranspannacotta

Hagitadhgse et dstiplien.has S ; (hstpadsdindrasmatkrypin.blogspot.se/) med denna
gyllengula saffranspannacotta som passar ﬁnt som dessert nu i december. Gor som mig och spana in
hennes fina blogg for inspiration och recept!

Varldens dyraste krydda smakar aldrig sa gott som under julen. Pannacotta blir 1att maktigt och
graddigt — darfor har jag lattat upp den med yoghurt och clementinskal. Fréasch tillsammans med
exotisk frukt eller kryddmarinerade bar. En smarrig juldessert!
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Saffranspannacotta med clementin

En saffranspannacotta ar verkligen en lyxig men ladttlagad juldessert. Pannacottan blir lite lattare och
fraschare i smaken med hjalp av yoghurt och clementinskal. Dessutom serverar jag den i sma glas
tillsammans med frasch, exotisk frukt eller kryddmarinerade bar.

ca 4 dl fardig pannacotta (4-8 portioner beroende pa storlek)
2 gelatinblad

0,5 g saffran (1 pase)

3 msk strosocker

3 dl gradde

en liten nypa salt

skal av 1 clementin

1 dl naturell yoghurt

Garna exotisk frukt och eller bér till servering

Gor sa har:

Lagg gelatinbladen i en skal med kallt vatten under ca 5 minuter.
Stot saffran med socker i en mortel.

Koka upp grddde, saffranssockret, salt och clementinskal under lattsam vispning i en kastrull. Lyft
upp och krama ur gelatinbladen och vispa ner dem i den varma graddblandningen. Lat svalna lite
innan du ror ner yoghurten. Lat svalna helt innan du fyller sma portionsglas. Lat sta kallt i kylen
nagra timmar eller 6ver natten tills pannacottan stelnat.

Servera garna med exotisk frukt och eller (marinerade) bar.
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Pannacottan dr ocksa god att servera med kryddmarinerade bér (http://ensmaksak.com/2013/12
[12/kryddmarinerade-bar-med-saffransgradde/).
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4 svar till “Saffranspannacotta”

Malin 13 december, 2013 den 09:57 #

Gud vad mumsigt det har lat Sjalv avnjuter jag just nu min havregrynsgrot som ar smaksatt med
saffran. Tillsammans med lingonsylt, frysta lingon, russin och keso ar det en av mina bésta
groter(stavning? haha) sa har i december.

SVARA
Johanna 13 december, 2013 den 18:33 #

Din grotfrulle 1dt ju inte alls dum. Far ge mig pa den snarast! ("Groter” later ju helmarkligt.
Grotar?)

SVARA
Malin 13 december, 2013 den 18:37 #
Haha jag vet, tyckte det med. Grotar kanske funkar béattre?
Men det tycker jag genast du ska gora, den ar fantastisk god. Lussebulls-frukost typ!
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