Helene
Weber

Haus

Gesellschaft bilden.
Menschen begeistern.

Mandel-Panna cotta mit Aprikosensauce

Zutaten:

6 Blatt Gelatine, klar
8 EL kaltes Wasser
% Vanilleschote

3 EL Zucker

300 ml Milch

400 ml Mandelmilch

120 g Mandeln, ohne Haut, gemahlen

Zubereitung:

Die Gelatine in eine Schiissel mit kaltem Wasser 5 Minuten lang einweichen.

Die Vanilleschote in der Lange aufschneiden und das Mark herausschaben.

Milch mit dem Vanillemark und dem Zucker langsam zum Kochen bringen.

Die Gelatine vorsichtig ausdriicken, mit in den Topf geben und so lange

verrihren, bis alles vollstdandig aufgelost ist.

Den Topf vom Herd nehmen, die Mandelmilch und die Mandeln nach und nach unterrihren.

Die Masse in Formchen flllen und im Kihlschrank fest werden lassen.

Zutaten Aprikosensauce:
500 g frische Aprikosen
Zucker nach Geschmack
250 g Schlagsahne

Aprikosensaft

Zubereitung Aprikosensauce:

Die Schlagsahne steif schlagen

Die Aprikosen halbieren und entsteinen, mit Zucker und Saft purieren.

Durch ein Sieb streichen, unter die Schlagsahne ziehen, auf die Panna cotta verteilen und kalt

stellen.



