FRAULEIN

TNR R/

BACKY

Panna Cotta mit
Himbeengohe

Zutaten (4 Glaser a 200 ml)

400g Sahne

2 Packchen Vanillezucker
30g brauner Zucker

3 Blatt Gelatine

500g TK-Himbeeren

3 EL brauner Zucker

2 TL gemahlene Vanille
100m| Wasser

3 TL Starke

3 EL Wasser

Zubereitung

1) Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gebt die Sahne, Vanillezucker und braunen
Zucker in einen Topf und kocht die Zutaten auf. Kurz autkochen und dann abkihlen
lassen.

2) Die Gelatine ausdriicken und unter Rihren in die Sahne geben. In die 4 Glaser fillen
und Uber Nacht kihl stellen, damit die Masse fest wird.

3) Die TK-Himbeeren zusammen mit dem braunen Zucker, Vanille und Wasser in einen
Topf geben und aufkochen. Sobald die Himbeeren weich werden, streicht ihr die Masse
durch ein Sieb. Verriihrt die Stérke mit kaltem Wasser in einer Tasse.

4) Kocht das Fruchtpiiree/-saft noch einmal auf und riihrt die Starkemischung unter. Die
HimbeersoBe abkihlen lassen.

5) Gebt die HimbeersoBe in die Dessertgléser auf das schon fest gewordene Panna Cotta.
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