Deutschland Panna Cotta Schwarz Rot Gold

Zutaten

Cremig-fruchtiges Deutschland Dessert

fur 6 Portionen a ca. 100 g
(alternativ 4 Glaser)

Fir die Bananen und Schokoladen Panna Cotta:
100 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor

200 g Bananen ca. 2 Stk. (Minibananen ca. 4 Stk.)
100 g Sahne, flissig (33% Fett)

70 g Zucker

4 Blatt Gelatine

Saft von % Zitrone

1 Prise Vanille

1 Prise Salz

40 g Zartbitter-Kuvertiire

Fir die Himbeeren Panna Cotta:

50 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr
100 g Himbeeren, piriert

50 ml Sahne, fliissig (33% Fett)

45 g Zucker

Saft von Y2 Zitrone

2 Blatt Gelatine

1 Prise Vanille

1 Prise Salz

Zubereitung

Zubereitung Bananen und Schokoladen Panna Cotta:
1. Weichen Sie zuerst die Gelatine in kaltem Wasser ein. Wahrenddessen purieren Sie die Bananen zusammen mit dem
Zitronensaft und dem Zucker zu einem klimpchenfreien Piree.

2. Die Kuvertiire wird wahrend der Pureeherstellung in einem Wasserbad bei ca. 50°C geldst, bis sie klimpchenfrei ist.
3. Geben Sie den Gelben Klassiker (100 ml), die aufgeweichte Gelatine, die Sahne und die Gewirze in einen Topf und

erhitzen Sie das Ganze, bis die Gelatine vollstandig geldst ist. AnschlieRend wird das Bananenplree dazugegeben und mit
einem Kochloéffel sorgféltig verriihrt.
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4. Teilen Sie das Bananen Panna Cotta in zwei etwa gleiche Teile und verriihren in einem die flissige Kuvertiire mit einem
Kochloffel. So erhalten Sie die Schokoladen Panna Cotta, die Sie zunédchst beiseite stellen kdnnen und am besten auf der
Herdplatte bei geringer Hitze warmhalten, damit sie nicht zu frih verfestigt.

5. Beginnen Sie schon jetzt, das Bananenpiree in die vorgekiihlten Gléser zu einem Drittel der Fullhéhe einzufillen und
stellen diese kalt, bis die Panna Cotta sich verfestigt hat.

Zubereitung Himbeeren Panna Cotta:
1. Weichen Sie auch jetzt wieder zuerst die Gelatine in kaltem Wasser ein. Wahrenddessen werden die Himbeeren und der
Zitronensaft zu einem dritten Piiree verarbeitet und anschlieend durch ein feines Sieb passiert.

2. Erhitzen Sie VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr (50 ml), Zucker, die aufgeweichte Gelatine, die Sahne und die Gewurze in
einem Topf, bis die Gelatine vollstandig aufgeldst ist. Vermischen Sie das Ganze mit dem Himbeerpuree.

Fertigstellung Deutschland Panna Cotta:

1. Holen Sie die bereits zu einem Drittel mit Bananen Panna Cotta gefillten Glaser aus dem Kihlschrank und fillen Sie sie
bis zu 2/3 mit der Himbeeren Panna Cotta auf. Stellen Sie die Glaser dann wieder in den Kihlschrank, bis sich auch die rote
Schicht Panna Cotta verfestigt hat.

2. Zum Schluss fullen Sie die letzten Drittel der Glasinhalte mit dem Schokoladen Panna Cotta auf und stellen alle Glaser
wieder in den Kihlschrank, bis die Deutschland Panna Cotta vollstandig erkaltet ist (ca. 1 Std.).

3. Zum Anrichten l6sen Sie die Panna Cotta mithilfe von heiRem Wasser aus den Glasern und stiirzen diese auf einen Teller
oder ein Schalchen Ihrer Wahl.

Zum Servieren passt ein ordentlicher Schuss VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor, denn der Gelbe Klassiker gibt dem Ganzen
ein tolles Aussehen sowie den kulinarischen Pfiff.

Tipp: Sie kénnen der Deutschland Panna Cotta ein interessantes Aussehen verleihen, indem Sie die einzelnen Komponenten
schief einfullen und so erkalten lassen. Dazu stellen Sie Ihre Panna Cotta Férmchen auf einen Teller oder kleines Tablett und
schragen dieses mit einem daruntergelegten Handtuch an. Jetzt lassen sich die Panna Cotta Komponenten schief einfiillen.
Sobald Ihre weltmeisterlichen Panna Cotta in den Férmchen leicht verfestigt sind, kdnnen Sie diese zum vollstandigen
Erkalten in den Kuhlschrank stellen. Falls Ihnen bei dieser Methode eine der Komponenten friihzeitig fest wird, also vor dem
Einfullen in die Glaser, kdnnen Sie die Panna Cotta im Topf auf dem Herd oder auch in einer Mikrowelle vorsichtig wieder
flissig machen.

Viel Spal? bei der Herstellung dieser Party-Hingucker!
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