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Eierlikor-Panna-Cotta mit
/itronengelee

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 30min 30min Mittel
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Bio Zitronen 13t d
Zucker 150 g Kiichenutensilien
Schlagsahne 250 g kleine Schiissel, mittlere Schiissel, kleiner Topf, Sieb, SILVERCREST Stabmixer/
Eierlikor 250 ml Pirierstab
Vanille Zucker 8g
Blattgelatine 10g

Minze, frisch 5g

1. Fur das Zitronengelee Zitrone waschen, in einen Topf geben und mit Wasser bedeckt
ca. 20 Min. weich kochen. Das Wasser abgieBen, die Zitrone pirieren und durch ein
feines Sieb streichen.

2. Das aufgefangene Piiree abwiegen und die gleiche Menge an Zucker zufiigen. In einem
Topf Piiree mit Zucker auf kleiner Stufe erwarmen, bis der Zucker sich aufgelost hat. Die
Masse in vorgekiihlte Glaser fiillen und erstarren lassen.

3. Fir die Eierlikor-Panna-Cotta in einem Topf Sahne und Eierlikor mit ca. 50 g Zucker
und Vanillinzucker aufkochen und ca. 10-15 Min. ziehen lassen.

4. In der Zwischenzeit die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und in
der warmen Sahne auflosen. Die Mischung durch ein Sieb passieren und ebenfalls in die
Glaser auf das Zitronengelee fiillen und erkalten lassen.

5. Minze waschen, trocken schiitteln und Blatter abzupfen. Eierlikor-Panna-Cotta mit
Zitronengelee mit einem Minzblatt garnieren und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 429 kcal
Kohlenhydrate 62¢
EiweiB g
Ballaststoffe lg

Fette 10g



