Panna Cotta

Panna Cotta &r en italiensk efterrétt och betyder ”Kokt gridde”. Den kommer ursprungligen ifrdn
den norditalienska regionen Piemonte.

Portioner: 4 stycken
Tillagningstid: ca 300 minuter

Du behover:

1 st Vaniljstang

5 dl Vispgradde

Y, dl Socker

2 st Gelatinblad
Cognac (Behovs inte)

Gor sa har:

Dela vaniljstdngen mitt itu, skrapa ur kdrnorna. Koka upp gradde, socker och den urskrapade
vaniljstangen + kirnorna och eventuellt lite cognac.

Lat blandningen sjuda i 15 minuter. Dra kastrullen fran virmen, ta upp vaniljstangen. Blotldgg
gelatinbladen i rikligt med vatten i ca 5-10 minuter, ldgg sedan i gelatinbladen i grddden och ror
om tills de smalt.

Vattenskolj 4 smé portionsformar, ca 1,5 dl, och fordela gradden i portionsformarna.

Stéll 1 kyl 1 minst 3-4 timmar innan servering.

Panna Cotta iits till:

Farsk frukt. Exempelvis jordgubbar, passionsfrukt, eller en fruktsallad. Testa sjélv tills du hittat

din favorit

Mycke noje!

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se





