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Panna Cotta
mit Karamellsauce

Zutaten:

500 Milliliter Schlagsahne
150 Gramm Zucker

1 Vanilleschote(N)
2 Blatter Gelatine

120 Milliliter Wasser

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen Lassen.

wahrenddessen die Sahne mit Herausgekratzten Vanillemark, Vanilleschote und 50 Gramm Zucker bei
geringer Hitze langsam aufkochen.

ca.15 Minuten kochen lassen.

Topf vom Herd nehmen und die Schote entfernen.

eingeweichte Gelatine unter riihren vollsténdig in der Sahne aufl6sen.

die Sahne in kleine Férmchen flllen und im Kihlschrank mindesten 4 stunden fest werden lassen.

den restlichen Zucker mit dem Wasser in einem Topf bei schwacher Hitze Kéchen lassen, bis eine braune
Karamellsauce entsteht.

diese Uber die gestirzten Panna Cotta gieRRen.
Tipp: mit braunem Zucker schmeckt es noch besser und gekaufter Karamellsirup geht natirlich auch.



