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Vit chokladpannacotta

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 15 min Portioner: 4-6

Alltid lika uppskattad ar denna vita chokladpannakotta. Latt att géra och ljuvlig att Gta.
Bryt det séta med passionsfrukt pa toppen eller kanske lite bar.

INGREDIENSER

4 dl vispgradde

1 dl standardmislk

100 g vit choklad (marabou)
1 vaniljstédng

2-3 msk strosocker

2 st gelantinblad

GOR SA HAR

Lagg gelantinbladen i kallt vatten 5 minuter.
Hacka chokladen.

Hall mislk, gradde och socker i en kastrull. Dela vaniljstdngen och skrapa ur
frona, tillsatt i kastrullen. Koka upp och 1&t sjuda ett par minuter.
Ta kastrullen fran plattan. Krama ur gelantinbladen, i med choklad och



gelantin. Vispa tills allt smalt, fiska upp vaniljstangen och hall pannacottan i
glas eller skalar.
L&t svalna nagot, plasta in och stall i kylen gérna ver natten.



