Altenburger Bierrezepte

Panna Coltta

mit Cassis-Feigen

Zutaten fiir 4 Personen:

400 ml Sabne

1 Vanilleschote
50 g Zucker;

2 Blatt Gelatine
6 Feigen

40 ml Cassis

40 ml Honig

Zubereitung:

Die Sabne in einen Topf geben. Gelatine in Wasser einweichen.Vanilleschote ldngs aufschneiden,
das Mark beraus Rratzen und zusammen mit der ganzen Schote und 50 g Zucker zur Sabne
geben. Langsam erbitzen und etwa 15 Minuten leicht Récheln lassen.

Den Topf vom Herd nebmen, Vanilleschote entfernen, die eingeweichten Gelatinebldtter zugeben
und unter Riibren auflosen. Die Sabne in eine flache, ausgesptilte Form
geben und ca. 5 Stunden im Kiiblschrank fest werden lassen.

Die Feigen balbieren und mit dem Cassis und Honig in einem Tiegel
anschwenken und leicht reduzieren. Die Panna Cotta mit SRatférmchen
ausstechen und mit den noch warmen Feigen anrichten.

www.altenburger-hrauerei.de




