DESSERT

Vaniljpannacotta med

hallonspegel & pistage

Kock: Helena Ekman Tid: 30 min Portioner: 7

Denna efterratt kommer garanterat att géra succé och dessutom @r den ocksé latt att
gora. Lagg till 2 timmar att svalna i kylen.



INGREDIENSER

Pannacotta

2 gelatinblad

5 dl vispgradde

2 tsk vaniljsocker
2 msk rérsocker
1/2 pressad lime

Hallonpegel
250 g frysta hallon
1 msk socker

Garnering
50 g hackade rostade pistagenétter

GOR SA HAR

Lagg gelatinbladen i blét ca 5 minuter.

Blanda gradde, vaniljsocker, rérsocker och lime och koka upp. Tillsatt
gelatinbladen och rér om. Héll upp i 7 snygga glas och lat svalna i kyl ca 2
timmar.

Koka upp hallon och socker ca 5 minuter. Sila bort kdrnorna och hall pa
pannacottan.
Garnera med pistagendtter.






