DESSERT

Pannacotta toppad med
hallongelé och chokladmousse

Kock: Jennifer Berg Tid: 40 min Portioner: 4

Vilken harlig dessert! S& enkel och s& god. Den bestar av tre lager 2 len
vaniljpannacotta, syrlig hallongelé och en fluffig, kramig chokladmousse.

Eftersom det ar Alla hjartans dag ndsta vecka, dekorerade jag dem med
chokladhjartan som jag enkelt gjorde sjalv. S& sottl







INGREDIENSER

Till vaniljpannacottan:
4 deciliter vispgradde

3 matskedar socker

0.5 tesked vanilj, extrakt eller pulver

2 gelatinblad, blétlagda i kallt vatten

Till hallongelén:
2 deciliter hallon, frysta eller farska

2 matskedar socker
1 gelatinblad, blétlagt i kallt vatten

Till chokladmoussen:

3 deciliter vispgradde

1 aggula

1 dggvita

1 matsked muscovadosocker
150 gram hackad mérk choklad

Till chokladhijértan:
50 gram blockchoklad

GOR SA HAR

Borja med pannacottan: Blétiagg gelatinbladen i kallt vatten ca 3 minuter.
Tillsatt gradde, socker och vaniljpulver i en kastrull. Koka upp. Sténg av
varmen. Krama vattnet ur gelatinbladen och vispa ner ett &t gangen i
graddblandningen.

Lat svalna ndgot och héll sedan pannacottamixen i 4 glas. Kom ihég att inte
fylla glasen allifér mycket eftersom du ska toppa med hallongelé och
chokladmousse.

Stall i kylskép och lat sté kallt i ca 4 timmar innan du lagger pd resten av
toppingarna.

Hallongelé: Blotlagg gelatinet i kallt vatten i nédgra minuter. Hall hallon och
socker i en kastrull p& medelvarme. Lat koka ihop tills hallonen &@r mjuka, rér
om till en j@mn kompott.

Stang av varmen och tillsatt gelatinbladet och rér om tills det har smalt. Lat
svalna helt. Placera sedan kompotten ovanpd pannacottan och sprid ut den
forsiktigt s aft den tacker hela glaset till kanterna. Stall tillbaka i kylsk&pet.

Chokladmousse: Rér ihop 1 dl gradde, 1 aggula och muscovadosocker i en
kastrull, vérm i 2 minuter p& medelvérme, sénk sedan varmen och rér hela
tiden tills det tjocknar négot. Slé& av varmen och tillsatt den hackade chokladen



och rér om tills allt ar smalt. L&t svalna helt.

Vispa resten av gradden i en skdl och Gggvitan i en annan skal tills det blir
fluffigt. Vand forsiktigt ned chokladkréamen i vispgréadden. Vand sedan ned
fluffiga aggvitan tills det blir en mousse, vispa inte.

Placera chokladmoussen 6ver hallongelén, anvand en spritspdse for finare
resultat.

Foérvara i kylskapet i minst 30 minuter innan servering. Garnera med ndgra
farska hallon och chokladhijartan.

Att géra chokladhjartan: Smalt choklad och &t svalna. Anvand en liten
spritspase eller gor en av ett bakplatspapper 2 fyll det med choklad.
Lagg en bit bakplatspapper pd ett bord och spritsa chokladhjartan pé
papperet. Lat svalna helt innan du tar bort dem. Perfekt dekoration!



