Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von La Tavola

Zimt-Zwetschgen-Pannacotta

ZUTATEN
Zwetschgenkompott
150 g Zwetschgen, entsteint und in kleine Wurfel geschnitten
30g Zucker
1 Zimtstage

1Prise Chili

0,5dl Portwein, rot
2 Blatt Gelatine

Pannacotta
5dl Rahm
30g Zucker

0,5TI Zimt, gemahlen
¥, Bio-Orange, Abrieb*
3 Blatt Gelatine
*Mit einem Sparschdler abgeschilt, ohne weisse Haut

ZUBEREITUNG

Zwetschgenkompott

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Zucker mit den Gewdr-
zen und den Portwein in einen Topf geben und erhitzen. Sobald die
Flassigkeit zu kochen beginnt, die Zwetschgen zugeben und weich
dinsten. Die Zimtstange entfernen und die Gelatine zugeben. Die Gla-
serin einer Terrinenform oder Ahnlichem schrig stellen und bis zur Half-
te vorsichtig mit dem Zwetschgenkompott fullen. Kalt stellen, bis die
Gelatine angezogen hat.

Pannacotta

Firdas Pannacotta ebenfalls als Erstes die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Den Rahm mit dem Zucker, dem Zimt und der Orangen-
schale aufkochen und 10 Minuten auf kleiner Hitze kocheln lassen. Die
Orangenschale entfernen und die Gelatine zugeben, abkihlen lassen.
Die vorbereiteten Glaser aus der Form nehmen und die Pannacotta auf
das Zweschgenkompott fullen.
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