NORMA

‘Panna cotta

mit Kiirbis-
Orangen-Kompott

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

Fiir die Panna cotta:
4 Blatter Gelatine
2 Vanilleschoten
300 ml Sahne
300 ml Sahnejoghurt
80 g Zucker

Fiir das Kiirbis-Orangen-Kompott:

200 g Hokkaido-Kiirbis
2 Fruchtorangen
50 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
Y4 TL Speisestdrke

Fiir die Dekoration:
z.B. aufgesteckte
Trolli Glotzer

ZUBEREITUNG:

1. Gelatine fiir 5 Minuten in einer Schale
mit kaltem Wasser einweichen. Vanille-
schoten der Lange nach aufschneiden
und das Mark auskratzen. Sahne bei
mittlerer Hitze im Topf erwarmen. Zucker
hinzugeben und unter Rihren aufldsen.
Vanillemark einriihren. Gelatine ausdri-
cken, zur Sahne geben und unter Riih-
ren auflésen. Joghurt hinzugeben und
zu einer glatten Masse riihren. In eine
Silikonform fiillen und fiir mindestens

4 Stunden (ideal: iiber Nacht) im Kiihl-
schrank kalt stellen.

2. Fiir das Kompott den Kiirbis schdlen,
halbieren, entkernen und in kleine Wiir-
fel schneiden. Orangen heiB abspiilen,
trocken tupfen und 2 TL Schale abreiben.
Anschlief3end filetieren.

3. 200 mlL Wasser mit Zucker,
Vanillezucker und Orangenabrieb
zum Kochen bringen. Kiirbiswiir-
fel hineingeben und 10 Minuten

bei mittlerer Hitze kécheln lassen.
Hitze auf kleine Stufe reduzieren, die
Orangenfilets hinzugeben und das
Kompott weitere 5 Minuten ziehen
lassen. Speisestdrke mit 1 EL kaltem
Wasser glatt rithren und in das
Kompott einriihren. Kurz aufkochen
lassen, dann von der Herdplatte
ziehen und abkiihlen Lassen.

4. Fiir die Dekoration den Trolli
Glotzer auf Zahnstocher aufspief3en.
Die Panna cotta auf einen Dessert-
teller stiirzen und mit dem Kompott
sowie der Halloween-SiiBwaren
anrichten.




