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Panna cotta med bjgrnebaercoulis
Ingredients

Panna cotta:

¥ 6 dl kremflgte
¥ 1 dl sukker

¥ 1 vaniljestang
¥ 3 plater gelatin

Bjgrnebaercoulis:

¥ 300 g frosne bjgrnebaer
¥ 150 g sukker

¥ 1/2 lime

¥ 0,5 dl kokende vann

Pynt:
¥ noen friske bjgrnebeer (kan slgyfes)

Instructions

Panna cotta

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 frg pa innsiden og ha
dette i flaten. Ha sd ogsa den oppsnittede vaniljestangen i flaten. Gi det hele et
oppkok. Ta kjelen av platen og fjern vaniljestangen. Klem vannet ut av
gelatinplatene og lgs dem opp i den varme flgten.

Fordel blandingen i 4 glass eller dessertskaler (eller 6 hvis du vil lage porsjonene
mindre), og sett dem i kjgleskapet i 4-5 timer eller gjerne over natten, slik at panna
cottaen stivner helt.



Bjgrnebaercoulis

Ha bjgrnebeer, 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 bjgrnebeersausen.

Press sausen igjennom en sil slik at du far fjernet alle fraene fra beerene (husk a
skrape godt av pa undersiden av silen ogsa slik at all saft fra beerene kommer med).
Hell sausen pa en liten kanne og avkjal.

Servering:

Hell bjgrnebaercoulis over panna cottaen fgr servering. Pynt eventuelt hver dessert
med noen hele, ferske bjgrnebeer.

Tips
¥ Bade panna cottaen og bjgrnebaercoulisen kan med fordel lages klart dagen fagr

servering.

¥ Bjagrnebaercoulis smaker godt til mye! Bar testes med vaniljeis, og er ogsa
kjempegod som dessertsaus til blant annet sjokoladefondant og andre
sjokoladekaker...
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