Panna cotta med gelée

Ingredients

¥ 1 pk jordbeaergelé
¥ 5 dl vann

Panna cotta:

¥ 4 dl kremflgte
¥ 1 vaniljestang
¥ 1 dl sukker

¥ 3 plater gelatin

Pynt:
¥ noen friske jordbaer

Instructions

Gelé:

Las opp gelépulveret i varmt vann. Avkjal litt og fordel geléblandingeni 3 - 4
dessertskaler (avhengig av hvor store de er). Sett i kjgleskapet i noen timer (eller
over natten) til geléen har stivnet helt.

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 lgser seg opp.



Avkjgl blandingen en stund fgr du fordeler den over den stivnede geléen i skalene.
Sett dessertskalene tilbake i kjgleskapet i noen timer (eller over natten) sa ogsa
panna cottaen stivner.

Pynt desserten med noen friske jordbaer fgr servering.

Tips

¥ Det er veldig viktig at geléen har stivnet helt fgr du har over panna cotta-flgten,
ellers vil flgten blande seg med geléen i stedet for & legge oppa.

¥ Desserten kan fint lages pa kveldene et par dager fgr servering. Pynt med
jordbaer rett fgr servering.
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