Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

PANNA COTTA MIT SUSSEN PISTAZIEN UND MEERSALZ AUS TRAPANI G.G.A.

! Menu-Zutaten

140 g Panna Cotta - DZ1
n.B. Granella di pistacchio (Gehackte griine Pistazien) - 7084X
n.B. Pistacchio dolce con sale marino di Trapani IGP (StRRe

Pistaziencreme mit Meersalz aus Trapani g.g.A,) - L60X

Zutaten

500 ml Milch
500 ml Frische Sahne
Schoko-Dekoration

Knusprige Karamell-Dekoration

Chef: Gianluca Galliera

Zubereitung

Fir 8 Portionen

Fir die Zubereitung der Panna Cotta Milch und Sahne zum Kochen bringen. Die Pulvermischung nach Packungsanweisung
hinzufligen und schnell mit einem Schneebesen verriihren. Erneut aufkochen lassen und die Panna Cotta in Portionsférmchen
fillen.

Mindestens 3 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. Zum Servieren die Panna Cotta aus den Férmchen |6sen, mit der siiBen

Pistaziencreme und den gehackten Pistazie garnieren und mit Schoko-Zungen und knusprigem Karamell garnieren.
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