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PANNA COTTA MIT KASTANIENHERZ

Menu-Zutaten

140 g. Panna Cotta - DZ1
200 g. Castagne al miele di acacia (Esskastanien mit

Akazienhonig) - AV1X

Zutaten

500 ml Frische Sahne
500 ml Milch
100 g Zartbitterschokolade

Chef: Monica Copetti

Glutenfrei

Zubereitung

Fir 6 Personen

Milch zum Kochen bringen, frische Sahne hinzufligen und das Menu-Produkt fiir Panna Cotta unter standigem Rihren einrieseln
lassen. Mit einem Schneebesen die Mischung schnell verriihren und in Portionsférmchen verteilen. AnschlieBend im Kihlschrank
fir mindestens zwei Stunden ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Kastanien grob hacken, zusammen mit ihrem Einlegefliissigkeit. Die Zartbitterschokolade tiber dem Herd
schmelzen und mit den gehackten Kastanien vermengen.

Nun die Mitte der Panna-Cotta-Portionen aushéhlen, um eine Vertiefung zu schaffen, die mit der Kastanien-Schokoladen-
Mischung gefiillt wird. Die entfernte Panna Cotta im Mikrowellenherd schmelzen und auf die Oberflache der Formchen geben,
um die Portionen zu verschlieBen.

Erneut im Kihlschrank ruhen lassen, bis sie serviert werden. Nach Belieben dekorieren und genieen.

Verarbeitung ohne Gluten

Schokolade verwenden, auf deren Etikett der Hinweis ,glutenfrei“ angegeben ist.
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