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Mandel - Panna - Cotta & Physalis - Kompott

Zutaten Panna Cotta fiir 8 Personen Physalis Kompott

2 Vanilleschoten 6 Orangen

80g Zucker 80g Puderzucker

1L Schlagsahne 300g Physalis

8 Blatt Gelatine 3EL Olivenol

1009 Mandelpaste 1TL Speisestarke

Zubereitung

e Firdie Panna - Cotta die Vanilleschoten langs halbieren und das Mark herauskratzen.

e Vanillemark und -schote mit Zucker und Sahne in einen Topf geben, einmal aufkochen,
herunterziehen und 30 Minuten ziehen lassen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Die Sahne durch ein feines Sieb in eine Schiissel giel3en und die Gelatine darin auflosen.
Die Mandelpaste unterrthren.
Die Masse in Glaser flillen und abgedeckt tiber Nacht kalt stellen.

Fiir das Kompott die Orangen auspressen (sollten 400 ml ergeben).

Den Puderzucker in einem Topf karamellisieren.

Mit dem Orangensaft abloschen und bei mittlerer Hitze auf ca. 200 ml einkochen lassen.
Physalisblatter entfernen, die Friichte mit dem Olivendl in den Orangensaft geben.
Starke mit ein wenig Wasser anrtihren, den Kompott damit binden und ca. 2 Min. kocheln
lassen.

e Vom Herd nehmen, abkihlen lassen, danach tGber Nacht kalt stellen.

e Vor dem Servieren die Panna - cotta und das Kompott 1 Stunde vor dem Verzehr aus dem
Kihlschrank nehmen.

Mandelchips
200g Zucker
200g Mandelblattchen

e Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.

e Anschlielend in der Pfanne den Zucker schmelzen. Die Mandeln zugeben, mischen und auf
eine Backpapier giel3en.

e Mit Backpapier abdecken, mit dem Nudelholz ausrollen und wenn es erkaltet ist, in Chips
brechen.
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