Panna cotta
mit Erdbeeren

Ein Rezepttipp von:
Maria Kordes aus Tegernsee

ZUTATEN:
fiir 4 Personen

Milch-Panna cotta

5 Blatt Gelatine

650 ml Milch

2 EL Vanillezucker

2 EL Zucker

Pflanzendl (zum auspinseln)

ZUBEREITUNG:

Gelatine ca. 5 Min. in kaltem Wasser einlegen.

Erdbeer-Ragout
2 EL Zucker

250 g Erdbeeren

1 EL Wasser

Milch mit dem Vanillezucker und dem Zucker aufkochen.

Hitze reduzieren, auf ca. 500 ml einkochen lassen. Von der Hitze
nehmen und die ausgedriickte Gelatine darin auflosen.

Die Milch durch ein Sieb in einen Messbecher giefien, in die
vorbereiteten Formchen verteilen, ausklhlen. Zugedeckt im Kahl-
schrank ca. 4 Stunden fest werden lassen.

Erdbeeren mit Zucker und Wasser zugedeckt bei kleiner Hitze ca.
2 Min. kécheln, auskuhlen.

Panna Cotta mit einer Messerspitze sorgfaltig vom Férmchenrand
I6sen. Férmchen kurz in heiRes Wasser tauchen, Panna Cotta
auf Teller sturzen, wenige Erdbeeren darauf verteilen, restliches
Erdbeer-Ragout dazu servieren.
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