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Panna cotta med jordbaercoulis

Ingredients

Panna cotta:

¥ 4 dl kremflgte
¥ 1 vaniljestang
¥ 1 dl sukker

¥ 3 plater gelatin

Jordbaercoulis:

¥ 300 g jordbeer (friske eller frosne)
¥ 150 g sukker

¥ 1/2 lime

¥ 0,5 dl kokende vann

Instructions

Panna cotta:
Legg gelatinplatene i blgt i kaldt vann i 10 minutter.

Ha kremflgten i en liten kjele sammen med sukker. Snitt opp vaniljestangen og
skrap ut de svarte frgene pa innsiden. Ha dette og selve vaniljestangen i flgten.
Varm opp til kokepunktet og ta sa kjelen av platen. Fjern vaniljestangen. Klem
vannet ut av gelatinplatene og ha dem i den varme flgten sa de Igser seg opp.

Hell den varme flgteblandingen i 4 sma dessertskaler. Sett dem i kjgleskapet i minst
5 timer og gjerne over natten sa de blir helt stive i konsistensen.

Jordbaercoulis:
Ha jordbaer, sukker, presset saft fra en halv lime og kokende vann i en kjele. La



blandingen smakoke pa svak varme til sukkeret har lgst seg opp. Bruk gjerne enten
en stavmikser eller en food processor og mos blandingen sa alle klumpfer fjernes.
Smak til med sukker til du har gnsket smak og s@dme pa jordbaersausen (se tips).
Avkjgl sausen i kjglekskapet frem til servering.

Tips
¥ Merk at denne oppskriften er beregnet pa sma dessertskaler. De jeg har brukt
rommer ca. 1 dl panna cotta og resten jordbaersaus.

¥ Jordbeercoulis er en populaer jordbaersaus som smaker godt til mye. Bar testes
med vaniljeis, og er ogsa kjiempegod som dessertsaus til iskrem, sjokoladekake
etc...

¥ Du kan lage bringebaercoulis og tilsvarende dessertsauser av alle salgs beer. |
prinsippet kan du bruke samme oppskrift som denne ogsa nar du lager f eks
bringebaercoulis eller multebaercoulis. Da er det imidlertid viktig at du presser
sausen igjennom en sil far servering for a fjerne de sma stenene.
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