	Panna Cotta



Werkwijze:

1. Snijd het vanillestokje open en schraap de vanille eruit.

2. Week de gelatine in koud water.

3. Breng de slagroom met het vanillestokje, vanillepoeder, marsepein en de suiker al roerend aan de kook.

4. Knijp de gelatine goed uit en voeg deze toe aan de hete room.

5. Schenk de Panna Cotta in de stenen cocottes en laat ze ca. 3 uur in de koeling opstijven.

6. Afgarneren met slagroom, stukje fruit en takje mint.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Groentenschaal


Spatel


Kookpannetje


Stenen vormpjes



































Ingrediënten:





1 vanillestokje


8 blaadjes gelatine


1 liter slagroom


200 gram suiker


150 gram marsepein						


							





























