‘T kochrezepte

Parmesan-Panna Cotta

Warum nicht einmal eine herzhafte Nachspeise servieren? Das Rezept fur Parmesan-Panna Cotta ist
hierflr bestens geeignet!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 5 min
Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,3 h

Foto: Alpha

Zutaten

250 ml Schlagobers

1 Handvoll Krauter ((Rosmarin))

1 Prise Salz
0.5 Stk. Knoblauchzehe
100 g Parmesan
2 Blatter Gelatine

Zubereitung

1. Fir Parmesan-Panna Cotta zuerst Knoblauch schéalen und fein hacken. Parmesan reiben.
Schlagobers in einem Topf auf maximal 75°C erhitzen (Achtung, nicht kochen lassen!).

2. Knoblauch, Parmesan und Gelatine hinzufiigen, mit Salz und Rosmarin wirzen. Ca. 5
Minuten ziehen lassen, dann abseihen und die Flussigkeit in Glaser flllen.

3. Fir ca. 2 Stunden in den Kihlschrank stellen und die Masse fest werden lassen. Bis zum
Servieren kihl stehen lassen.

Tipp

Zur Parmesan-Panna Cotta einen Weil3wein (z.B. Grauburgunder) servieren.
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https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/3nOkZHN
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