
Tonkabohnen-Panna-Cotta  mit
Nektarinenkompott

Optisch kein Hingucker
Panna  Cotta  ist  ein  klassisches,  italienisches  Rezept  und
bedeutet übersetzt gekochte Sahne. Viel mehr kommt auch nicht
in das Dessert hinein. Natürlich Gelatine, um die gekochte
Sahne etwas fest und steif zu machen.

Eine Panna Cotta sollte nicht zu flüssig und nicht zu fest
sein. Sondern beim Zerteilen mit dem Löffel eher wackeln wie
ein Pudding.

Bei diesem Rezept kommt geriebene Tonkabohne in die Panna
Cotta hinein, für ein ganz besonderes Aroma.

Und abgerundet wird das Dessert mit einem frisch zubereiteten
Kompott aus Nektarinen.

Für 2 Personen:
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500 ml Sahne
5 Blätter Gelatine
1/2 Tonkabohne
3 Nektarinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
| Verweildauer im Kühlschrank mind. 6 Stdn.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.￼

Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und
auf mittlere Temperatur abkühlen lassen. Wenn sie zu heiß ist,
verliert die Gelatine ihre Fähigkeit zu binden.

Nach und nach die Gelatine mit der Hand ausdrücken, in die
heiße Sahne geben und mit dem Schneebesen verrühren.

Tonkabohne  auf  einer  Muskatreibe  fein  in  die  Panna  Cotta
hineinreiben und alles gut vermischen.

Sahne in zwei Schalen füllen. Mindestens 6 Stunden in den
Kühlschrank geben.

Nektarinen putzen, entkernen, in kleine Stücke schneiden, ohne
Flüssigkeit in einem kleinen Topf erhitzen und 30 Minuten bei
geringer Temperatur zugedeckt garen.

Panna  Cotta  auf  zwei  Dessertteller  stürzen.  Viel  Kompott
dazugeben. Servieren. Guten Appetit!


