Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

GEFULLTE PANNA COTTA MIT KASTANIEN

Menu-Zutaten

1 confezione Panna Cotta - DZ1
2 confezioni Castagne al miele di acacia (Esskastanien mit

Akazienhonig) - AV1X

Zutaten

3,5 | Frische Sahne

3,5 | Frische Vollmilch

350 g Zartbitterschokolade
50 ml Rum

700 g Schokoladen-Ganache

T

Chef: Monica Copetti
Zubereitung

Fiir 84 Portionen

Sahne zusammen mit der Milch zum Kochen bringen. Das Panna-Cotta-Pulver mit einem Schneebesen einriihren und 1 Minute
auf dem Herd lassen, sobald es wieder kocht. Die Masse in Einzelformchen gieRen und fiir mindestens 2 Stunden in den
Kihlschrank stellen. In der Zwischenzeit die Fillung vorbereiten. Kastanien mit Akazienhonig abtropfen lassen, grob zerdriicken
und mit der Ganache-Creme mischen, die zuvor fir einige Sekunden in der Mikrowelle erwdarmt wurde. Nach Belieben 50 ml Rum
hinzufiigen. Nach 2 Stunden die Férmchen mit der Panna Cotta herausnehmen, in der Mitte jeder Portion eine Vertiefung
schaffen und diese mit der Kastanien- und Ganache-Mischung fiillen. Die entfernte Panna-Cotta-Masse in der Mikrowelle fiir
einige Sekunden oder bei sehr niedriger Hitze fiir ein paar Minuten schmelzen. Die geschmolzene Masse (iber die gefiillten
Desserts gieBen, um sie zu versiegeln, und die Férmchen fiir eine weitere Stunde in den Kiihlschrank stellen. Die Formchen auf

einen Servierteller stiirzen und mit einer ganzen Kastanie und gehobelten Zartbitterschokoladenspanen dekorieren.
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