DESSERT

&

Pepparkakspannacotta

Kock: Lotta Ostrém Tid: 20 min Portioner: 4

Julig pepparkakspannacotta med filéade apelsiner.

INGREDIENSER

5 deciliter gradde

0.5 deciliter strésocker

1 stycken vaniljstdng

1.5 teskedar pepparkakskrydda
3 blad gelantinblad

3 stycken krossade pepparkakor
1 stycken apelsin

GOR SA HAR

o Lagg gelantinbladen i blét i kallt vatten.



Skar ett snitt i vaniljstangen och skrapa ur fréna. Hall grédden och strésockret
i en kastrull. Tillsatt vaniljfron och sjalva sténgen samt pepparkakskryddan. Lét
koka upp och sjud ett par minuter.

Tag upp vaniljstangen ur pannan. Krama ur gelantinbladen och ror ned i
graddblandningen. Hall upp i fina glas och stall i kylen for att stelna i ca 1
1/2 timme.

Garnera med krossade pepparkakor och filéade apelsiner.



