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Panna cotta Tempelhof-Schéneberg
von Melanie Kihnemann-Grunow

Zutaten
e 500 ml Schlagsahne
e 50 g Zucker
e 1Vanilleschote
5 Blatter Gelatine
(alternativ vegetarischer Gelatineersatz 10 g Agar-Agar)
e Himbeeren

Zubereitung

Fiir insgesamt 4 Portionen wird die Schlagsahne, der Zucker

sowie das ausgekratzte Mark einer Vanilleschote und die Schote
selbst in einem Topf aufgekocht. Das Ganze ca. 10 Minuten bei
geringer Temperatur kdcheln lassen. AnschlieRend die ausgekratzte
Vanilleschote herausnehmen.

Wahrend die Sahnemischung kéchelt, die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, dann das Wasser auspressen und die Gelatine in die
heiRe Flussigkeit einriihren, bis sie sich komplett aufgel6st hat.
Alternativ statt Gelatine kann man auch 10 g Agar-Agar unterriihren,
muss dann die Sahnemischung aber zwei Minuten weiter kochen lassen.
Die fertige, noch fllissige Panna Cotta in kleine Férmchen fiillen

und mindestens vier Stunden kalt stellen, dann auf Teller stiirzen.
Besonders gut schmeckt die Panna Cotta mit HimbeersoRe und
frischen Himbeeren. Es lassen sich aber auch andere Friichte,

wie z. B. Erdbeeren gut dazu kombinieren.

Guten Appetit!



