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Pannacotta med spegel

campari-orange

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 6

Pannacotta med vuxen smak och vacker spegel av Campari och apelsin. Glém inte
att addera 3 timmar i kylen nar du planerar din tid.

Bittert var en av de nya smakerna som kom starkt under 2015. Bittert ar inte s& latt aft
ta till sig och det @r en smak vi upplever valdigt olika.

Den har kombinationen dé@remot @r inte ny utan sa klassiskt det kan bli. Idén med
Campari ség jag hos Donna Hay men jag blandade apelsinjuice i min. Har ér bittert,
friskt och sott helt ljuvligt med len vaniljpannacotta. Glasen ser ut som smé solar.

Gér desserten med fordel dagen fére.Ar barnen med gér man spegeln utan Campari
(eller tv& varianter ;-)Den ar dessutom lowcarb-vanlig och passar liberal Ichf om man
anvander sdtning istallet for socker.

INGREDIENSER

Pannacottan
4 dl vispgradde



0.5 stycken vaniljstang eller annat vaniljalternativ - extrakt, pulver mm

0 valfri méngd socker eller sétning

1.5 blad gelatin (eller annat veg alternativ)

Campari-orange-spegeln

2 dI apelsinjuice, nypressad el lyxig t ex bramhults
0.5 dI campari bitter

3 blad gelatin

GOR SA HAR

OBS! Gelatinméngden (1.5 blad) ar beraknad till exakt 4 dl gradde. Ta inte
régade decilitermatt eller sista skvatten extra. Mangden ger en kramig
pannacotta. Féredrar du en fast pannacotta tar du 2 blad.Lagg gelatinbladen i
blét 5 minuter i kallt vatten medan du kokar upp grédden tillsammans med
skrapade vaniljfron fran sténg (eller annan vanilj) och socker om du valjer det.
Smaka av sockermangden. L&t det smaputtra 10 minuter. Nar det ar klart
smakar du av med sdtning om det ar ditt val.

Dra grédden av plattan och lat svalna lite. Krama ur bladen och rér ner i
gradden.

Sla upp i 6 glas och stall i kylen minst 3 timmar. Om pannacottan har mycket
bubblor p& ytan brukar jag ta potatisstickan och dra férsiktigt fram och tillbaka
pd ytan s& att bubblorna spricker men nar det ska vara en spegel pé& som har,
ar det inte s& noga (tips till en annan gang).

Sila bort fruktkéttet.Blanda i lite Campari &t géngen och smaka av. Bérja med
2 msk. Som sagt, vi upplever bittert s& olika. Jag tyckte det blev gott med ca
1/2 dl campari till 2 dI apelsinjuice (garna farskpressad, Bramhults eller
liknande bra kvalitet). Det ska smaka bittert fran Camparin fér det ar liksom
grejen :)Jag sétade blandningen en aning for att runda av smaken.

Varm campari-juiceblandningen (koka inte, bara varm sé att gelatinet kan
smdltal). Krama ur gelatinbladen och rér ner i juicen.

Lat det svalna en stund innan du slér det dver den stelnade pannacottan. Slé
forsiktigt en spegel i varje glas. Rér lite mellan varje glas sé att inte allt gelatin
hamnar pé& botten och dérmed i sista glaset. Cirka en femtedel spegel av
méangden i glaset blir bra. Stall att stelna i kylen igen ett par timmar.



