
Panna Cotta
Man, ist mir hier ein gutes, schmackhaftes Dessert gelungen.
Ich nehme es somit sofort in meine Kategorie „Grundrezept“
auf.

Es ist mein dritter Versuch, mit Gelatine ein Gericht, hier
eben ein Dessert, zuzubereiten.

Ich habe mich an einen  italienischer Klassiker gewagt, der
übersetzt so viel wie gekochte Sahne bedeutet.

Das ist auch die Hauptzutat.

Dazu kommt noch Gelatine für Bindung und Festigkeit.

Dann  Zucker,  Vanille  und  zum  Verfeinern  noch  griechischer
Joghurt.

Professionellerweise verwendet man für eine gute Panna Cotta
auch eine frische Vanilleschote, also deren Vanillemark. Aber
Vanilleschoten sind teuer, wer kann sich das immer leisten?

Ich  mache  es  mir  hier  ein  wenig  einfach  und  verwende
stattdessen  ein  Päckchen  Vanillezucker.

Verfeinern  kann  man  Panna  Cotta  mit  einem  Obst-Kompott
jeglicher Art. Oder einem Mus aus Obst.

Das Panna Cotta schmeckt wirklich klasse. Und es ist aufgrund
der verwendeten Gelatine wirklich sehr fest und stabil, so
dass es fast nicht aus den Dessertformen herausfallen will.
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