Mohnh-Panna Cotta

Panna cotta bedeutet gekochte Sahne.

Menge 2utaten 2ubereitung

¢ Blatt Gelatine in Kaltem Wasser eihweichen, Ca. 20 Min.

250 ml CSahne in einen Topf geben.

60 g 2ucker und

308 gemahlener Mohnzur Sahne in den Topf gebeh und auf-
kochen.

Gelatine ausdricken und in die heige
Sahne geben. Unter RUhren aufidsen.

Mohn-Sahne in eine Schssel gieeen und
ausklhlen lassen.

250 ml CSahne steif schlagen.
Die Halfte der Sahne unter die abge-
Klhite Mohn-Sahne rUhren, den Rest
unterheben.
In Formchen zum Stlirzen oder in
Dessertglaser flllen. Mindestens drei

Stuhden oder (iber Nacht Kalt stellen.

2-3 QOrangen filetieren, Saft dabei auffangen und
Dessert damit garhieren.

Erdbeersore schmeckt ebenso sehr gut zur Panna Cotta!

Wie die Schokoladenhdekoration hergestellt Wird, ist guf einem Video zu
sehen.

https://www.youtube.com/watch?v=FFhkKDkLUno&t=22s

Viel SpaB beim Ausprobieren!




