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Panna cotta til 17. mai!
Ingredients

Panna cotta:

¥ 6 dl kremflgte
¥ 1 dl sukker

¥ 1 vaniljestang
¥ 3 plater gelatin

Blabaersaus:
¥ 2 dl blabeer (gjerne frosne)
¥ 1 dl sukker

Pynt:

noen friske blabaer, bringebeer og jordbaer

Instructions

Legg gelatinplatene i blgt i en bolle med kaldt vann.

Ha flgte og sukker i en kjele. Snitt opp vaniljestangen og skrap ut det svarte
belegget med frag pa innsiden og ha dette i flaten. Ha sa ogsa den oppsnittede

vaniljestangen i flgten. Gi det hele et oppkok. Ta kjelen av platen og fjern
vaniljestangen. Klem vannet ut av gelatinplatene og Igs dem opp i den varme flgten.

Fordel blandingen i 5 dessertskaler og sett i kjgleskapet i noen timer (eller over
natten) til panna cottaen har stivnet.

Blabaersausen lager du ved & koke blabaer og sukker i noen minutter. Avkjgl
blabaersausen far du fordeler den oppa panna cottaen.

Pynt med noen friske blédbaer, bringebaer og jordbeer.



Tips

¥ Jeg bruker en pakke frosne blabeer til blabaersausen. De tiner fort og gir veldig bra
blabaersaus kun ved oppvarming sammen med sukkeret. Bruker du ferske blabaer,
ma de koke en stund med litt vann og eventuelt moses med stavmikser.

¥ Det gar som nevnt fint 3 lage tilsvarende saus med jordbaer og bringebaer ogsa.
Pynt med blabaer, og du har 17. mai-fargene pa plass!

¥ Desserten oppbevares i kjgleskapet frem til servering. Pynt helst med de friske
baerene rett far servering, sa beerene ser helt ferske ut.
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