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Allgduer Rahmtorte-Pannacotta

mit Himbeerspiegel

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

3 Blatt weil3e Gelatine

250 ml Sahne

2 EL Zucker

4—6 Safranfaden

200 g Allgauer Rahmtorte, entrindet
200 g Himbeer-Konfitlre, fein passiert ;.
100 ml Zitronensaft =5
2 EL Puderzucker

ZUBEREITUNG:

1. 4 Foérmchen mit Wasser ausschwenken und im Kuhlschrank vorkihlen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen und ausquellen lassen. Die Safranfaden in ein
wenig kaltem Wasser einweichen.

2. Die Sahne zusammen mit dem Zucker erhitzen, die entrindete Allgauer
Rahmtorte in Wiurfel schneiden und in der warmen Sahne unter Rihren
schmelzen lassen. Alles etwas abkihlen lassen, dann das Safranwasser
einrdhren. Die Gelatine ausdriicken und unter Rihren im Kase-Sahne-Gemisch
auflosen. Nun alles gut vermischt in die gekihlten Férmchen fillen und
mindestens 3 Stunden kaltstellen.

3. Gestockte Creme mit einem Messer vom Rand l6sen, Formchenbdden kurz in
heiles Wasser tauchen und die Creme auf Teller stirzen. Fein passierte
Himbeer-Konfitire mit Zitronensaft und Puderzucker verrithren und um die
Creme herum verteilen. Mit frischen Beeren und Minzblattchen dekorieren.

Weitere Rezepte unter: www.lust-auf-kaese.de



