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Minz Panna Cotta mit
Ananassauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
4h 40min A0min Einfach
[utaten Jubereitung
fiir 4 Portionen
Minze, frisch 0g o
Schlagsahne 500 g Kiichenutensilien
Zucker 150 g kleine Schiissel, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)
Blattgelatine 8 St.
Litronen LSt 1. Minze waschen und trocken schiitteln. Im Mixbehalter Sahne, 100 g Zucker und Minze
Ananas 18t Linkslauf/15 Min./Stufe 1/100 °C kdcheln lassen.
Vanille Zucker 8g
Ananassaft 50 ml 2. In einer Schiissel Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne ca. 5 Min. abkiihlen
. lassen, dann Minze aus dem Behalter nehmen. Gelatine ausdriicken und in der heiBen
Speisestarke 2TL }
_ Sahne auflosen.
weiBer Rum 10 ml

3. Pannacotta in 4 Portionsformchen (a ca. 130 ml) gieBen und mind. 4 Std. oder iiber
Nacht im Kihlschrank fest werden lassen.

4. 7itrone waschen, halbieren und Saft auspressen. Ananas schalen, vierteln, harten
Strunk entfernen und grob wiirfeln. Im Mixbehalter Ananas 8 Sek./Stufe 5 zerkleinern. 50
g Zucker, Vanillinzucker, Ananas- und Zitronensaft zufiigen und Linkslauf/7 Min./Stufe
1/100 °C garen.

5. In einer Schussel Starke mit 4 EL kaltem Wasser verriihren. Durch die Deckeloffnung
in den Mixbehalter gieBen, Linkslauf/3 Min./Stufe 1/100 °C mitgaren und andicken.

6. Sauce nach Belieben mit Rum abschmecken und abkiihlen lassen. Pannacotta aus
den Glasern stiirzen, mit der Sauce anrichten und mit Minze garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 473 keal
Kohlenhydrate 82g
EiweiB I1g
Ballaststoffe 5g

Fette 13g



