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VANILJPANNACOTTA

Ingredienser Gor s har

3 dl vispgradde 1. BI6tlagg gelatinbladen i rikligt med kallt vatten i 5 minuter. Koka upp

1 blad gelatin gradden med sockret och de hela vaniljstangerna.

1 st vaniljstang 2. Lyft upp gelatinbladen utan att krama ur dem och tillsatt i gradden. Rér till
200 g hallon en slat smet.

1 dl saft, flader 3. Plocka upp vaniljstangen och sléang. Hall upp smeten i fina glas eller skalar

och satt in i kylen att stelna cirka 3 timmar.

4. Marinera hallonen i fladersaften under tiden och fyll pa glasen till bredden
med dem strax fore serveringen.



