Pannacotta med vinterfrukt

Ingredienser 4 personer

Pannacotta

1 st gelatinblad
3dl vispgradde
0,75 dl farinsocker

0,5 st vaniljstang
Lag

1dl rott vin

0,5dl farinsocker

1 st kanelstang

0,5 st vaniljstang

1 st stjarnanis
Frukt

4 st katrinplommon
4 st torkade aprikoser
Tillagning

Lite men naggande gott och en perfekt avslutning pa en god maltid for alla gottegrisar. En
dessert man blir snall av.
Pannacotta med vinterfrukt Blandad vinterfrukt finns att kdpa i de flesta livsmedelsbutiker.

1. Pannacotta: Lagg gelatinbladet i bl6t i kallt vatten. Blanda gradde och farinsocker i en liten
kastrull. Snitta och 6ppna den halva vaniljstangen. Lagg den i gradden. Lat blandningen koka
upp hastigt under omrérning. Ta kastrullen fran plattan.

2. Tillsatt gelatinbladet och ror tills det har smalt. Stall kastrullen i kallt vatten i diskhon tills
gradden svalnat. R6r om da och da.

Ta upp vaniljstangen och férdela gradden i portionsformar som rymmer drygt en deciliter.
Tack och stall formarna i kylen minst 2 timmar.

3. Lag: Blanda vin, farinsocker, kanelstang, snittad vaniljstang och stjarnanis i en liten
kastrull. Ror tills sockret smalt och ge sedan blandningen ett uppkok.

4. Hacka katrinplommon och aprikoser. Lagg hacket i den varma vinlagen. Lat frukterna dra i
lagen nagon timme, garna langre.
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