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Panna Cotta

Zutaten fur 4 Portionen:

400 g ANDECHSER NATUR Bio Schlagsahne

1 Vanilleschote oder 1 PGckchen Vanillezucker
Geliermittel nach Wahl, ausreichend fur 400 ml FlUssigkeit
60 g Zucker

Gluhweinkirschen:

1 kleines Glas Sauerkirschen (360 g gesamt)
2 TL GlUhweingewUrz

(oder 1,5TL Zimt

1 TL Orangenabrieb

V4 TL Nelke, gemahlen

2 TL Piment, gemahlen

Y2 PAckchen Vanillezucker)

20 g Zucker

7 g Starke

@
So geht's

1. FUr die Panna Cotta das Mark der Vanilleschote auskratzen.


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fnachspeise%2Fpanna-cotta
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-schlagsahne-30-fett-200g

2. ANDECHSER NATUR Bio Schlagsahne, Zucker, ausgekratzte Vanilleschote und
-mark in einen Topf geben und aufkochen. 5 Minuten kécheln lassen und dann die
Vanilleschote herausnehmen.

3. Geliermittel mit 130 ml Wasser glattrGhren. Unter st&ndigem RUhren mit dem Schneebesen
in die Sahne rGhren und noch mal sprudelnd aufkochen.

4. Je nach verwendetem Geliermittel die Zubereitung anpassen, wie es auf der Verpackung
beschrieben ist.

5. Vier kleine Schdélchen mit kaltem Wasser ausspUlen. Die Sahne-Mischung auf die vier
Schdélchen verteilen und etwa 3 Stunden in den KUhlschrank stellen.

6. FUr die Gluhweinkirschen die Kirschen aus dem Glas Uber einem Sieb abgieBen. Dabei die
FlUssigkeit abfangen und zusammen mit Zucker und Gewdurzen in einem Topf verrGhren. 3 EL
davon mit der Stérke glattrhren. Die FlUssigkeit im Topf zum Kochen bringen, kurz kdcheln
lassen und dann mit dem Stérke-Gemisch andicken. Vom Herd nehmen und die Kirschen
unterheben. Die Sauce vollstdndig abkihlen lassen.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?

Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?



Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?

Was ist muttergebundene Kilberaufzucht?






