
Alle Zutaten  

bequem bestellen:

Panna cotta mit Erdbeeren
Vegetarisch • 4 Portionen • Zubereitungszeit ca. 30 Min.



vegetarisch

Guten Appetit!

100 %
Bio-Qualität Unter DE-ÖKO-006 sind wir im Kontrollverfahren gemeldet und damit berechtigt, Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau zu vertreiben.

NOVUM – Das Gemüseabo GmbH | Industriestraße 14 | 65474 Bischofsheim | www.novum.bio

Los geht’s!

1   Vorbereitungen
Die Blatt-Gelatine in einer Schüssel mit kaltem 
Wasser einweichen.

2   Sahne kochen

Die Sahne mit dem Zucker (50 g) in einen Topf 
geben. Die Vanilleschote mit einem scharfen 
Messer der Länge nach halbieren und das 
Vanillemark herauskratzen. Das gelöste Mark 
sowie die Schotenhälften zur Sahne geben und 
alles unter Rühren einmal aufkochen lassen. 

Den Topf anschließend vom Herd nehmen und 
die Schotenhälften herausnehmen. Nun die 
ausgedrückte Gelatine in die gekochte Sahne 
geben und auflösen lassen. 

3   Panna cotta kaltstellen

Die kleinen Förmchen mit etwas kaltem Wasser 
ausschwenken, dann die gekochte Sahne gleich-
mäßig auf die Förmchen verteilen. Anschließend 
in den Kühlschrank stellen, bis die Panna cotta 
fest geworden ist. Das dauert min. zwei Stunden, 
die Förmchen können aber auch einfach über 
Nacht kaltgestellt werden.

4   Erdbeeren zubereiten

Alle Erdbeeren waschen und die Blätter entfer-
nen. Etwa eine Hälfte der Erdbeeren vierteln und 
in einer Schale mit Zucker (1 EL) vermengen.

Die andere Hälfte der Erdbeeren in ein hohes 
Gefäß geben, etwas Zucker (1 EL) hinzugeben 
und alles pürieren. Wenn es frei von Kernen sein 
soll, anschließend noch durch ein feines Sieb 
streichen. 

 
5   Anrichten

Die Förmchen mit der festgewordenen Panna 
cotta aus dem Kühlschrank nehmen. Zum An-
richten den Pudding mit einem schmalen Messer 
vom Rand lösen. Eventuell die Förmchen ganz 
kurz in heißes Wasser tauchen. Dann die Panna 
cotta vorsichtig jeweils auf einen Dessertteller 
stürzen.

Das Erdbeerpüree mit einem Löffel auf und 
um die Panna cotta verteilen. Zum Schluss die 
geviertelten und gezuckerten Erdbeeren mit 
einem Löffel obenauf drapieren.

Rezept für 4 Portionen
Zubereitung ca. 30 Min.  
Kühlzeit min. 2 Std.

Zutaten:
Bitte bei der Zubereitung auf die Mengenangaben 
achten. Die gelieferten Einheiten können abweichen.

500 g Erdbeeren 
400 ml Sahne 
1 Vanilleschote 
3 Blätter Bio-Gelatine 

Zusätzlich benötigt:
50 g Zucker 
2 EL Zucker 

Kochutensilien:
1 Topf, 2 kleine Schüsseln, 4 kleine Förmchen,  
Pürierstab oder Mixer


