Panna Cotta aus griechischem
Joghurt mit Honig und Walnussen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 270 kcal/ 1138 k) Fett: 15¢
Eiweil: 59 Davon gesattige Fettsauren: 5,5 g
Kohlenhydrate: 28 g ungesattige Fettsauren: 9,5g
Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten + ca. 3 Stunden
Kihlzeit
Zubereitung: Zutaten fiir 4 Portionen :
1. Das Wasser in eine kleine Schussel fullen und die Gelatine dazu geben 1 TL kaltes Wasser
und ca. 5 Minuten warten, bis die Gelatine weich geworden ist. Vollmilch 11, TL Gelatine
oder Sahne, Zucker, Vanilleschote und das Vanillemark in einen Topf geben 120 ml Vollmilch oder Sahne
und bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Vom Herd nehmen und die Gelatine 40 g Zucker
dazu geben. 1/, Vanilleschote, ausgeschabt
250 g griechischer Joghurt
2. Die Vanilleschote aus dem Topf nehmen. Die warme Mischung mit dem 45 g kalifornische Walnusshélften
Joghurt vermischen und mit dem Schneebesen vorsichtig verrihren. Die 75 g Honig

fertige Mischung in acht kleine Férmchen gielRen und kalt stellen, bis die
Panna Cotta fest ist, mindestens jedoch fir 3 Stunden.

3. In der Zwischenzeit den Ofen auf 190 Grad (Umluft: 170 Grad, Gas: Stufe 2-3) vorheizen. Die Walnusshalften auf ein
Backblech legen und im Ofen flr ungefahr sieben Minuten résten, bis sie leicht braun werden und zu duften beginnen.
AnschlieBend abkuhlen lassen. Die Walnlsse dann mit dem Honig und 1 bis 2 Essléffeln Wasser in einen Topf geben und
bei mittlerer Hitze fur ungefahr 1 Minute leicht erwarmen. Danach die Nisse komplett abkUhlen lassen.

4. Kurz vor dem Servieren mit einem kleinen Messer die Panna Cotta vom Rand des Formchens |6sen. Das Formchen
dann in kochendes Wasser eintauchen. Nun kann man die Panna Cotta auf einen Dessertteller stlirzen. Eventuell muss
man ein wenig auf die Form klopfen, damit sich die Panna Cotta I6st.

5. Die Panna Cotta mit Honig betraufeln und mit den gerésteten WalnUssen verzieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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