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Rezept
Panna cotta mit Amaretto
Ein Rezept von Panna cotta mit Amaretto, am 30.06.2024
Zutaten
1 Vanilleschote 500g Sahne
50g Zucker 2 Blatt helle Gelatine
3 reife Pfirsiche oder ungefahr 400 g ungesiifite 1EL Puderzucker
Pfirsiche aus der Dose 2EL Amaretto
1EL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 480 kcal

Zubereitung

Die Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen, Halften auseinander klappen. Die schwarzen Kérnchen mit dem
Messerriicken aus der Schote rauskratzen und in einen Topf streifen. Die Schote auch reinlegen, die Sahne reinschiitten,
den Zucker auch.

Die Sahne heifls werden lassen. Wenn sie kocht, die Hitze zuriickdrehen und die Sahne etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

In der Zeit die Gelatineblatter in eine flache Schale legen und Wasser driiber schiitten. Die Gelatine in 5-10 Minuten weich
werden lassen. Und vier Férmchen suchen (jedes braucht Platz fir ungefahr 150 ml).

Die Vanilleschote aus dem Topf fischen. 1 Gelatineblatt mit den Fingern aus dem Wasser holen, leicht ausdriicken und in
die warme Sahne legen. Nicht kochen! So lange riihren, bis das Blatt nicht mehr zu sehen ist. Das zweite Blatt genauso
reinriihren und auflésen.

Die Sahnecreme in die Férmchen fiillen, abkiihlen lassen und fir ungefahr 6 Stunden in den Kiihlschrank stellen, damit
die Creme so fest wird, dass man sie stiirzen kann.

Wahrend der Zeit irgendwann die Sauce machen. Die Pfirsiche waschen und halbieren. Den Stein rauslésen, die Pfirsiche
wiirfeln. Oder Pfirsiche aus der Dose und den Puderzucker nehmen. Mit dem Amaretto in einem Topf hei werden lassen.
Deckel drauf, Hitze auf schwache Stufe und in 10 Minuten weich werden lassen. Abkuhlen lassen und piirieren -
Pirierstab oder Mixer. Mit dem Zitronensaft mischen.

Die Panna cotta mit einem Messer vom Rand der Férmchen l6sen, einen Teller drauf legen und beides zusammen mit
Schwung umdrehen. Die Panna cotta steht jetzt auf dem Teller. Sauce auflenrum gief3en.
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