Schneeweifle Panna Cotta mit Karamell-SoBe

Hinter Tiirchen Nr. 12 verbirgt sich eine siifle Siinde!

Zutaten (fiir 2 Portionen)

Flir die Panna Cotta

100 ml Sahne
150 ml Milch
25 g Zucker

1 Vanilleschote

1/2 Packchen weiBle, gemahlene Gelatine

Fiir die Karamell-Sof3e

50 g Zucker
1,5 EL Wasser
70 ml Sahne

Zubereitung

1. Die Sahne zusammen mit der Milch, dem Zucker und dem ausgekratzten Mark einer
Vanilleschote in einen Topf geben.
2. Die Schote hinzufiigen und alles bei schwacher Hitze zum Kochen bringen und etwa

eine Viertelstunde kocheln lassen



10.

11.

In der Zwischenzeit die Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser

einweichen (die Wasser-Einweich-Menge bei einem halben Paket reduzieren!).

Den Topf vom Herd nehmen, die Vanilleschote entfernen und die Gelatine unter
stetigem Riihren unterriihren.

Nun die Panna Cotta in kalt ausgespiilte Formchen gieBen und mindestens fiinf
Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Kurz vor dem Servieren der Panna Cotta die Karamell-SoBe vorbereiten.

Dazu den Zucker mit dem Wasser in einen kleinen Topf geben und unter Riihren bei
schwacher Hitze aufkochen, bis die erste Stufe erreicht ist und das Zucker-Wasser-
Gemisch kriimelig-weiB wird.

Nun warten, bis der kriimelige Zucker beginnt, sich braun zu verfarben (Stufe 2) und
sich zu verfliissigen (Stufe 3).

Jetzt die Sahne hinzugeben und so lange riihren, bis eine dickfliissige Konsistenz
erreicht wird (ggf. mit Sahne verdiinnen).

Zuletzt die Panna Cotta aus den Formchen auf kleine Teller stiirzen. Hierzu den
Nachtisch mithilfe eines heifen Messers vom Formchenrand losen oder aber die
Formchen kurz unter heiles Wasser halten.

Die Karamell-Sofe iiber die Panna Cotta geben und genieBen!

Verfasser: Sarah Flieshardt



