heute gibt es...
Heidelbeer-Panna cotta

Zutaten: (fur 4 kleinere Glaschen)

¢ 100g Heidelbeeren

100g Zucker

Saft einer halben Zitrone
500ml Sahne

2,5 Blatter Gelatine

Optional fur die Deko:

* Heidelbeeren
e Zucker
¢ Haselnusskrokant

Benotigte Utensilien:

Plrierstab*
(* = Affiliate-Link)

Zubereitung:

1. Die Heidelbeeren mit 25g Zucker und dem Zitronensaft bei geringer Hitze in einem Topf
erhitzen, bis sich der Zucker komplett geldst hat und die Beeren weich geworden sind.
AnschlieBend mit einem Stabmixer alles fein purieren und die Masse durch einen Sieb in eine
Schussel flllen.

2. Nun in einem groReren Topf die Sahne mit dem restlichen Zucker aufkochen und unter Rihren
far 15 Minuten kocheln lassen. In den letzten 5 Minuten der Kochzeit die Blattgelatine in kaltem
Wasser einweichen, gut ausdrucken, zur Sahne dazugeben und unter Ruhren lésen.

3. Den Topf vom Herd nehmen, die purierten Heidelbeeren dazugeben und alles gut mischen bis
eine einheitliche Farbe entsteht.

4. Die Masse in Glaschen fullen und fir etwa 3 Stunden im Kihlschrank fest werden lassen.
AnschlieSend nach Geschmack mit frischen Heidelbeeren oder/und einer SofSe aus Heidelbeeren
und Zucker oder/und Haselnusskrokant servieren.
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https://amzn.to/2PYNB2T

Tipps:

e Mochtest du die Panna cotta aus den Glaschen stlrzen, geht das einfacher, wenn du diese vor
dem Einfullen der heiBen Masse kalt ausspulst. Vor dem Servieren dann das Glas kurz in heiBem
Wasser eintauchen und gegebenenfalls noch mit einem Messer am Rand entlang fahren.
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