Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

PANNA COTTA MIT SCHOKOLADE UND KAFFEE

Menu-Zutaten

[. 1 confezione Panna Cotta - DZ1

2 confezioni Glassa al cioccolato (Schokoladenglasur) - D30

Zutaten

100 g Espresso-Kaffee
350 g Weil3e Schokolade
3,5 | Frische Sahne

3,5 | Frische Vollmilch

Chef: Monica Copetti

Glutenfrei
Zubereitung

Fiir 84 Portionen

Die Milch zusammen mit der Sahne zum Kochen bringen. Die Panna Cotta mit einem Schneebesen hinzufiigen, erneut zum
Kochen bringen und 1 Minute auf dem Herd lassen. Die Halfte der Panna Cotta in schrag gestellte Glaser fillen und im
Schnellkiihler fest werden lassen. Die verbleibende Panna Cotta in zwei gleiche Teile teilen: zu einem Teil die Schokoladenglasur
und zum anderen den Espresso hinzufligen. Wenn die Panna Cotta in den Glasern fest geworden ist, die Schokoladen-Panna-
Cotta darauf giel3en, wieder in den Schnellkiihler stellen und mit der Kaffeemischung wiederholen. Falls die noch zu gieBende
Panna Cotta wahrend dieser Schritte fest wird, kurz fiir ein paar Sekunden in die Mikrowelle stellen oder bei niedriger Hitze fiir

wenige Minuten erwdrmen. Mit gehobelten Zartbitter- und Wei3schokoladenstiickchen dekorieren und servieren.
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