Panna Cotta

Zubereitungszeit Personen

35 min 4 Pers.

ZUTATEN
250gr. Milch
250gr. Rahm
2Stk. Vanille
100gr. Zucker
4BL. Gelatine
1Stk. Sternanis
4Stk. Kardamom
1Stk. Zimt
4Stk.  Orangen
1Stk. Zitrone

Rezept auf toponline.ch/kuchler

ZUBEREITUNG

Milch, Rahm, Zucker und Vanille aufkochen.
Gelatine beifiigen und in einer Schissel kalt riihren.
In Glaser abfillen und kaltstellen.

Etwas Zucker in einer Pfanne caramelisieren lassen.
Oragnen-filets dazu geben. Gewiirze beigeben und leicht
kécheln lassen.

Einen Schuss Zitronen Saft abschmecken und kalt stellen.

Das Kompott auf das Panna Cotta geben und mit Pfefferminze
garnieren.

En Guete

Die Kochsendung mit Christian Kuchler.
Jeweils donnerstags auf TELE TOP.


http://www.toponline.ch/kuchler
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