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Spargel Panna Cotta

Zutaten:

e 250 g gruner Spargel
250 g Spargel (weiler)
Zucker

400 ml Sahne

1 Vanilleschote
Gelatine (4 Blatt)

% TL Salz

Ideen fiur die Deko

e Shrimps

e Bacon (knusprig)

e Cracker
Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 15 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 30 Minuten
Ruhezeit: 2 Stunden

So machst du die Spargel Vorspeise selber:

1. Wasche den Spargel und entferne die Enden. Den griinen Spargel kannst du mit Schale
verwenden, den weil3en musst du schéalen.
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2. Schneide den Spargel in kleine Scheiben und gib ihn nach Farben getrennt in zwei
Topfe.

3. Gib in jeden Topf 200 ml Sahne sowie eine Prise Zucker und verteile den halben
Teel6ffel Salz auf beide. Bringe die Spargel Sahne zum Kochen und lasse sie 15
Minuten kdcheln. Puriere sie dann.

4. Weiche je 2 Blatter Gelatine in kaltem Wasser ein und drticke sie in die heil3e Spargel
Sahne. Verrihre sie gut.

5. Fllle die Spargel Panna Cotta nun in kleine Glaser. Beginne mit einer Sorte und stelle
die Glaser 30 Minuten in den Kuhlschrank. Dann kannst du die zweite Farbe darauf
fullen. Stelle die Glaser nun fir mindestens eine weitere Stunde in den Kihlschrank.

6. Garniere das herzhafte Pannacotta vor dem Servieren mit Shrimps, Baconstreifen,
Balsamico-Erdbeeren oder etwas Raucherlachs.

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop.
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