Pannacotta

GUMA

Personen:
Zubereitungszeit:

Zutaten:

Zubereitung:

Tipp:

lhre Notizen:

Fragen:

4 Personen
30 Minuten

Le Saucier 5 dl
Zucker 50 g
Vanillestangel 1
Gelatine 3 Blatt
Erdbeeren ca. 500 g

Le Saucier mit Zucker und Vanillestangel zusammen
erhitzen, etwa 10-15 Minuten kdcheln lassen, dabei
gelegentlich umrthren. Nebenbei Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Saucencreme vom Herd nehmen, Gelatine
ausdricken, unterrGhren. Beim Abkdhlen gelegentlich
umrihren, bevor die Gelatine stockt. Die Masse, wenn sie
handwarm ist, in Formchen flllen. Ca. 5 Stunden kalt stellen.
Erdbeeren pirieren und als Sauce zur gestlrzten
Pannacotta geben.

GUMA Le Saucier kann auch durch die GUMA UHT Saucen-
Créme ersetzt werden.
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