NEQ IFahhe LotteE

NNETRY

www.tuttiisensi.de

www.sydneyfrances.com

Art: Dessert

Schwierigkeitsstufe: Mittel

Zutatenliste:

¢ 250 ml Sahne

e 250 ml Vollmilch

e 1/4 Tasse Zucker

® 2 EL (14g) red espresso

e Samen von einer 1/2 Vanilleschote

¢ 5 Blatt Gelantine

¢ 1 L kaltes Wasser fiir das Einweichen der Gelantine
Poached Grapefruit

¢ 2 Grapefruits, geschalt und filetiert

¢ ¥ Tasse frisch gepresster Orangensaft
e % Tasse Zucker

e % TL Gewlrzmischung

Schritt 1

Zuerst einen red espresso® in einem doppelten
Siebtrager aufbriihen. Dann 4 Férmchen mit einem
neutralen Ol einélen.

Schritt 2

Erhitzen Sie Sahne, Milch und Zucker leicht und riihren
Sie, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Nun von der
Platte nehmen, Vanillesamen und den aufgebriihten
red espresso® hinzuftigen und fiir etwa 5 Minuten
ziehen lassen.

Schritt 3

Gelatine-Blatter in einem Liter kaltes Wasser fiir 5
Minuten auflésen, Blatter auswringen und in die
warme Sahne-Mischung geben. Riihren, bis es sich
vollstandig aufgelost hat und in die vorbereiteten
Formchen fillen. Fir 4 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Schritt 4

Orangensaft und Zucker zum Kochen bringen und es
auf etwa die Halfte reduzieren lassen. Gewiirze

und Grapefruitsfilets hinzugeben. Abkiihlen lassen. Mit
einem scharfen Messer die Panna Cotta aus

den Formchen |6sen, auf einen Teller setzen und die
pochierten Grapefruits darauf drapieren
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