Der- Gassenwirt
Hotel & Stdtiroler Gasthaus
EEEE

UNSERE HOLUNDER-PANNACOTTA
Aus Philipp Rezepthefil

Zubereitung

1. Gelatineblatter im kalten Wasser einweichen.

2. Sahne, Milch und Holundersirup in einen Topf geben, durchrithren
und zum Kochen bringen.

3. Die Starke mit etwas kaltem Wasser anriihren, in die kochende
Fliissigkeit kraftig einriihren und kurz aufkochen.

4. Vom Feuer nehmen und die eingeweichte, ausgedriickte Gelatine
einriithren.

5. Den Geschmack der Pannacotta mit Zitronensaft und der
Zitronenschale harmonisch abstimmen.

6. Die heifde Creme in Portionsformchen fiillen und fiir 3-5 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

Anrichten

Mit frischer Gartenminze oder Zitronenmelisse sowie frischen Friichten
der Jahreszeit oder eingelegten Friichten servieren. Im Idealfall einige
Bliitenspitzen vom Holunder mit einlegen.

HINWEIS
Hollunder ist das Sudtiroler Dialektwort fiir Holunder.
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