Lime- och vaniljpannacotta med

€  jordgubbsrom

DESSERT

Kock: Helena Ekman Tid: 400 min Portioner: 6

Jag kallar jordgubbspérlorna for rom fér de ser ut som rom. Denna efterratt kommer
garanterat att géra succé och dessutom ar den ocksé latt att géra.

Lagg till tid fér pannacottan att stelna i kylen.









INGREDIENSER

Pannacotta

3 st gelatinblad

7.5 dl vispgradde

1 msk vaniljsocker

2 st pressad lime och zest

Jordgubbsrom (jordgubbspadarlor)
200 g frysta jordgubbar

1 msk socker

1 msk rérsocker

1 dl vatten

0.5 tsk agar-agar

2 dl olivolja

1 tsk florsocker

6 myntablad

GOR SA HAR

Lagg gelatinbladen i blét cirka 5 minuter.
Blanda gradde, vaniljsocker och lime och koka upp. Tillsatt gelatinbladen och

ror om. Hall upp i 6 snygga glas och &t svalna i kyl i ca 426 timmar.

° Hall olivolja i en glasburk. Satt p& locket och stéll i frysen 1 timme.

karnorna.

° Koka upp jordgubbar, vatten och socker i cirka 10 minuter. Mixa och sila bort



Hall tillbaka krémen i kastrullen och tillsétt agar agar. Vispa och lat koka upp.
Dra &t sida och 1at svalna cirka 5 min. Hall upp i spritsflaska.

Ta ut olivoljan frén frysen och droppa ner jordgubbskramen i oljan.

Pudra 6ver lite florsocker.

Dekorera pannacottan med jordgubbsrom och en kvist mynta.

o Sila av oljan och lagg jordgubbsROMen (parlorna) pé ett hushéllspapper.



