Joghurt Panna Cotta

Zirka. 7 dI

4 dl Rahm 2 dl Rahm und den Zucker in einer Pfanne
120 g Zucker aufkochen. Vom Herd ziehen und die abgetropfte
3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht Gelatine in der heissen Masse auflésen. Den
300 g Naturejoghurt (ungezuckert) restlichen Rahm dazugiessen. Das Naturejoghurt

ebenfalls beigeben und mischen. In einen
Massbecher giessen.

In die vorbereiteten Glaser giessen und mindestens
2 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

Garnituren

Mit Beerensauce, Fruchtsauce oder Fruchtsalat
garnieren.

Weitere Garnituren

125 g Rahm Alles gut mischen. Masse durch ein Sieb in einen
125 g Naturejoghurt Rahmblaser (Kisag) fullen. Eine Gaspatrone einfillen
50 g Fruchtplree ohne Kernen (z.B. Himbeeren) und 6-8 Mal energisch schitteln. Das Panna Cotta
1 — 2 EL Puderzucker (nach Belieben) garnieren. Mit gerdsteten Mandelblattern oder

gehackten Pistazien garnieren.

Rote Gritze

8 g Maisstarke Die Maisstarke im Wein aufldsen.

100 g Rotwein

100 g Wasser Mit dem Wein vermischen, aufkochen.
40 g Zucker

Einige Tropfen Zitronensaft Aromatisieren.

1 EL Himbeerlikér
Kirsch, Porto, nach Belieben

400 g rote Beeren (Himbeeren, Brombeeren, In einer Schissel mischen, die heisse Mischung Uber
Heidelbeeren, Johannisbeeren, etc.) die Beeren giessen und zugedeckt abkuhlen lassen.
Das Panna Cotta garnieren.

Dieses Rezept sowie die Rubrik « Tipps & Tricks » finden Sie auf www.grangeneuve.ch/hauswirtschaft
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