L 4
thermomix

ZUTATEN

Panna Cotta

4 Blatter weil3e Gelatine

Wasser zum Einweichen

100 g Marzipanrohmasse, in Stiicken
360 g Milch

40 g Zucker

1 Prise Salz

240 g Sahne

Maracuja-Sauce

400 g Maracuja-Nektar

20 g Vanillepuddingpulver

2 Stangel Minze, abgezupft, zum
Garnieren

NUTZLICHES ZUBEHOR
Auflaufform, Frischhaltefolie

TM TEILE
Messbecher, Gareinsatz, Rilhraufsatz

MANDEL-PANNA-COTTA MIT
MARACUJASAUCE
(TM6, TM5)

4. 25 Min. @ 8 Std. 30 Min. # mittel = 8 Portionen It Pro 1 Portion:
Energiewerte 1099 kJ, Energiewerte 263 kcal, gesattigte Fettsduren 8 g,
Ballaststoffe 6 g, Natrium 70 mg, Fett 17 g, Kohlenhydrate 26 g, Eiweil3 5 g

Zubereitung
Panna Cotta
1. Gelatine nach Packungsangabe in kaltem Wasser einweichen.

2. Marzipan in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
3. Milch, Zucker und Salz zugeben und 8 Min./95°C/Stufe 3.5 erhitzen.

4. Ausgedriickte Gelatine zugeben, 40 Sek./Stufe 3 verriihren, in eine
Schssel umfillen und abkiihlen lassen, dabei mehrmals umrithren, damit
sich keine Haut bildet (dauert ca. 50 Minuten). In dieser Zeit Mixtopf spilen
und eine Auflaufform oder einen Behaélter (ca. 22 x 15 cm) mit Frischhaltefolie
auslegen.

5. Riuhraufsatz einsetzen. Sahne in den kalten Mixtopf geben und ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewlinschten Festigkeit steif schlagen.
Rihraufsatz entfernen.

6. Geschlagene Sahne unter die abgekuhlte Creme heben, in die vorbereitete
Form geben und mindestens 8 Stunden (am besten tiber Nacht) in den
Kihlschrank stellen.

Maracuja-Sauce

7. Maracuja-Nektar und Puddingpulver in den Mixtopf geben und 5
Sek./Stufe 5 verriihren, dann 9 Min./100°C/Stufe 3 kochen. Sauce umfillen
und abkuhlen lassen, dabei gelegentlich umriihren, damit sich keine Haut
bildet.

8. Panna Cotta in 8 gleichmaRige Stiicke schneiden, Maracujasauce auf 8
Dessertteller verteilen und je 1 Stiick Panna Cotta auf den Saucenspiegel
setzen. Mandel-Panna-Cotta mit Maracujasauce nach Wunsch mit Minze
garnieren und servieren.



