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Rezept für 4 Personen 

Schokolade- Kardamom-Panna 
cotta mit Mango

 WERKZEUGE
 4  Gläser
  Klarsichtfolie

ZUTATEN
 4,2 dl  *Rahm
 2 dl  *Milch
 40 g  *Zucker
 1 ½  *Vanilleschote, der Länge nach halbiert, das Mark ausgekratzt
 ½ Tl  *Zimtpulver
 Wenig  *Kardamom
 120 g  Zartbitter-Schokolade, gerieben
 4 Blatt  Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
 2  Mangos, geschält, gefächert geschnitten
 80 g  Mangocoulis, siehe Grundrezept

ZUBEREITUNG 
Die *Zutaten aufkochen. Die geriebene Zartbitter-Schokolade mit 
dem Schneebesen in der Rahm-Milch-Masse gut verrühren. Leicht 
auskühlen lassen. Die Gelatine ausdrücken und in die noch warme 
Masse rühren, bis sie sich aufgelöst hat. Die Pannacotta in die Gläser 
füllen, auskühlen lassen. Mit Klarsichtfolie abdecken und kalt stellen. 

ANRICHTEN 
Vor dem Servieren mit Mangocoulis aufgiessen. Die Mangofächer sepa-
rat dazu servieren.
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