Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

PANNA COTTA MIT ERDBEEREN UND BALSAMICO

Menu-Zutaten

140 g. Panna Cotta - DZ1

Glassa all’aceto balsamico (Balsamico-Essig-Glasur) - D20

Zutaten

n.B. Frische Erdbeeren
500 ml Frische Sahne
500 ml Frische Milch
n.B. Frische Minzblatter

n.B. Puderzucker

Chef: Gianluca Galliera

Zubereitung

Far 6 Personen

In einem Kochtopf die Sahne und Milch zum Kochen bringen, dann das Menu-Produkt fiir Panna Cotta unter standigem Riihren
einrieseln lassen. Vom Herd nehmen und mit einem Schneebesen schnell vermischen. Nochmals zwei Minuten aufkochen lassen
und die Panna Cotta in Portionsformchen fiillen. Bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen, anschlieRend fiir mindestens drei
Stunden in den Kihlschrank stellen. Die Formchen auf einzelne Dessertteller stlirzen und mit facherformig geschnittenen

frischen Erdbeeren sowie ein paar Minzblattern dekorieren. Mit einem Hauch Balsamico-Essig-Glasur abrunden und servieren.

Verarbeitung ohne Gluten

Puderzucker verwenden, auf dessen Etikett der Hinweis ,glutenfrei“ angegeben ist.
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