Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

PANNA COTTAIN 5 SCHICHTEN

Menu-Zutaten

20 g Garniture di frutti di bosco (Garnitur mit Waldfriichten) -
AO1

20 g Garniture di mirtilli (Garnitur mit Heidelbeeren) - A81X
20 g Garniture di more (Garnitur mit Brombeeren) - A91X

20 g Garniture di ribes (Garnitur mit Johannisbeeren) - A71X
3 Dosen Epannacotta (Panna Cotta) - LK1X

Zutaten

Chef: Monica Copetti

Glutenfrei

Zubereitung

Far 24 Portionen (a ca. 100 g).

Die Dosen Epannacotta sehr gut schiitteln. Den Inhalt in einen groRen Behilter leeren und ein paar Minuten mit einem Stabmixer
verrthren. Die Masse in 5 gleich groBe Schiisseln verteilen. In 4 der Schiisseln jeweils eine der Garnituren Menu hinzufiigen und
wieder mit dem Stabmixer verriihren. Den Boden und den Rand einer runden 22-cm-Springform mit Klarsichtfolie auslegen. Die
erste Schiissel mit der dunkelsten Epannacotta eingieBen und fest werden lassen. Die anderen Schichten nach und nach bis zur
hellsten und zuletzt die weil3e Schicht eingieBen. Alles mindestens 8 Stunden im Kihlschrank und vor dem Stlirzen mindestens

eine weitere halbe Stunde im Tiefklhlschrank kthlen.

Verarbeitung ohne Gluten
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