Pasna Cotta it wenfler Schokolade

I Zutaten
8 Tropfen Butter-Vanille Aroma
600 Gramm Sahne
60 Gramm Vanillezucker
2 Spritzer Zitronensaft
6 Blatt Weille Gelatine
100 Gramm WeiRe Schokolade
8 Blattchen Zitronenmelisse
50 Gramm Weille Kuvertiire

]

Zubereitung

die Sahne mit Zucker, Zitronensaftkonzentrat und Vanillearoma aufkochen
inzwischen die Gelatine in kaltem Wasser einweichen

15 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen

weiRe Schoklade im Wasserbad schmelzen

geschmolzene Schokolade mit einem Schneebesen unterriihren

vom Herd nehmen

Gelatine gut ausdrticken und in der noch heien Schokovanillesahne auflésen

zwei Formchen mit kaltem Wasser aussplen

die Creme einflillen

fir 3-4 Std. in den Kuhlschrank oder besser (iber Nacht.

fir die Schokoblattchen die weilRe Kuvertiire im heil3en Wasserbad schmelzen lassen
4 schone, saubere Blatter mit der starker gerippten Seite in die Kuvertiire tauchen.
mit der Schokoladenseite nach oben im Kiihlschrank erstarren lassen

die Blatter dann vorsichtig von der Schokolade abziehen und zum Panna Cotta servieren
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