
Panna Cotta


Zutaten


0, 300 Liter Sahne

0, 100 Liter Milch

2 Blatt Galantine

1 Vanilleschote


Zubereitung


Die Vanilleschote der Länge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Gelatineblätter in 
kaltem Wasser einweichen 


Nun die Sahne mit der Milch und dem Zucker in einem Topf aufkochen, die leere Vanilleschote sowie 
das Vanillemark dazugeben, gut durchrühren und ca. 5 Minuten leicht köcheln lassen 


Danach die Gelatine aus dem Wasser nehmen, mit den Händen ausdrücken und in das heiße Milch-
Sahne-Gemisch geben, den Topf von der Kochplatte nehmen und dabei ständig rühren. 


Nun die Vanilleschote herausnehmen und das noch heiße Panna Cotta in kleine Förmchen oder 
Schalen füllen 


Die Panna Cotta auskühlen lassen und für mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


Mit Fruchtpüree oder frische Früchte je nach Saison und Geschmack Panna Cotta

garnieren
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