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Det sofe

Panna cotta med melkesjokolade og appelsin

Ingredients

¥ 5 dl kremflgte

¥ 0,5 dl sukker

¥ 250 g melkesjokolade
¥ 3 plater gelatin

Pynt:
¥ fileter fra 2 appelsiner
¥ appelsinsjokolade

Instructions
Start med a legge gelatinplatene i blgt i kaldt vann.
Kok opp kremflgte og sukker i en kjele. Ta kjelen av platen. Klem vannet ut av

gelatinplatene og lgs dem opp i den varme flgten. Tilsett deretter oppdelt
melkesjokolade. La sjokoladen smelte i den varme flgten og rgr blandingen jevn.

Fordel sjokoladeflgten i 4 dessertskaler og sett dem i kjgleskapet over natten (eller i
minst 4 timer) s& panna cottaen stivner.

Pynt med appelsinfileter og appelsinsjokolade.
Tips

¥ Som nevnt kan du bytte melkesjokoladen ut med appelsinsjokolade dersom du er
veldig glad i kombinasjonen appelsin og sjokolade.

¥ Nar du skjeerer appelsinfileter, bgr du bruke en skarp kniv. Skjeer farst vekk alt
skallet og skjeer deretter ut fileter. Poenget er & skjaere ut kun fruktkjattet.
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