


Buttermileh-Panna-Cotta

mit Erdbeeren T erliisdlondes Sormmnerdessesk
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN Die Gelatineblatter ca. 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Die Sahne steif schlagen. Buttermilch mit Staubzucker, Saft

3 Blatt Gelatine und Zesten von Zitrone und Limette gut verrthren.

250 ml Sahne ) ) ) )

250 ml Buttermilch Die Gelatine aus dem Wasser nehmen und in der Mikrowelle
758 Staubzucker erwarmen, bis sie flussig ist. 1 bis 2 EL von der Buttermilch
jeva Zitrone und Limette in die flussige Gelatine einrthren (angleichen), dann erst das

(Zesten und Saft) Buttermilch-Gelatine-Gemisch in die restliche Buttermilch
400 g frische Erdbeeren ztigig einrlhren.
1EL  Zucker Die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. Die Creme in
1TL Vanillepaste und Glaser abfillen und im Kihlschrank stocken lassen.

Rezept aus dem Buch ,,Kochts mit uns — 100 wunderbar
@ TYROLIA einfache Rezepte“ von Kiichenhexe & Kiichenschelle —

www.tyrolia-verlag.at  erhéltlich in Ihrer Buchhandlung oder beim Tyrolia-Verlag

frische Minze
Die Erdbeeren klein schneiden, Zucker und Vanillepaste

unterrihren. Die Buttermilch-Panna-Cotta mit den Erdbeeren
reichlich belegen und mit Minze garnieren.
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