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SCHOKOLADEN-RUM-PANNA-COTTA

Menu-Zutaten

140 g. Panna Cotta - DZ1
250 g. Dolce freddo (Halbgefrorenes) - LC1X

Zutaten

50 g Rum

150 g Zartbitterschokolade
500 g Frische Sahne

1000 g Milch

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

Fir 6 Personen

In einem Topf 500 g Milch und frische Sahne zum Kochen bringen, dann die Panna-Cotta-Mischung hinzugeben, mit einem
Schneebesen schnell verriihren und vom Herd nehmen. Nun den Rum und 100 g gehackte Zartbitterschokolade einriihren, die
Masse in Einzelportionsformen fiillen und fiir mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Kurz vor dem Servieren das
Halbgefrorene von Menu mit 500 g kalter Milch aufschlagen. Die Schokoladen-Rum-Panna-Cotta auf Tellern anrichten. Mit dem

aufgeschlagenen Halbgefrorenem garnieren und mit Zartbitterschokoladenraspeln vervollstiandigen.
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