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CHOKLAD- OCH VANILJPANNACOTTA MED KROSSADE HALLON

Choklad, vanilj och hallon i en och samma dessert. Pannacotta med hallonkross, marang och en trevlig macaron.

Ingredienser

Gor sa har

[ Chokladpannacotta
1 blad gelatin

2,5 dl vispgradde

1 tsk vaniljpulver

65 g choklad, mork 86%
1 krm flingsalt

[ Vaniljpannacotta
1 blad gelatin

1 st vaniljstang

2,5 dl vispgradde

2 msk strosocker
0,8 dl graddfil

[ Krossade hallon
200 g hallon

1 msk strésocker
1stlime

[ Topping

50 g hallon

10 g maranger

0,2 kruka citronmeliss
50 g macaron

1. Chokladpannacotta: BIotlagg gelatinbladet i kallt vatten.

2. Koka upp gradden tillsammans med vaniljpulver. Lat sjuda pa svag varme i
1 min. Ta kastrullen fran varmen.

3. Bryt chokladen i bitar och blanda ner i gradden sa att den smalter. Tillsatt
flingsalt, rér ner gelatinbladet och vispa samman. Hall upp i glas och stall kallt
i minst 2 tim.

4. Vaniljpannacotta: Bl6tlagg gelatinbladet i kallt vatten. Grop ur vaniljen fran
vaniljstdngen.

5. Koka upp gradden tillsammans med socker och vanilj. Lat sjuda pa svag
varme i 1 min. Ta kastrullen fran varmen och rér ner gelatinbladet. Tillsatt
graddfilen och vispa samman.

6. Ta ut chokladpannacottan ur kylen och férdela vaniljpannacottan dver.
Stall kallt i ytterligare minst 2 tim.

7. Krossade hallon: Mortla eller krossa samman hallon med socker, rivet
limeskal och limesaft.

8. Toppa pannacottan med krossade hallon och dekorera med nagra extra
farska hallon, marang, citronmeliss och en macaron. Servera och njut!



