
Orangenpannacotta  mit  süssem
Pesto

Foto von Gisela Martin

Rezept von Stefan Homberg, nachgekocht von Gisela Martin

Dieses Pesto ist genial, die Kombination etwas gewagt und die
Zubereitung ganz schnell: Die Zutaten für das Pesto: weiße
Kuvertüre, Mandeln, Traubenkernöl, Basilikum, Puderzucker und
Zitrone. Geht ganz schnell, einfach alles im Multizerkleinerer
verarbeitet. Das Rezept habe ich mir vor ein paar Jahren von
Stefan Homberg auf einem Kochkurs abgeschaut.

Zutaten für Panna Cotta:

8 Blatt Gelatine
1200 ml Sahne
120 gr Zucker
1 Vanilleschote ausgeschabt
200 ml Orangensaft

Zutaten Für Pesto:
25 gr. weiße Kuvertüre
50 gr. Mandeln in Scheiben
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5 EL Traubenkernöl
1 Bund Basilikum
3 EL PUderzucker
1 Zitrone

Zubereitung Panna cotta:
Gelatine  in  kaltem  Wasser  einweichen/  Kessel  und
Ballonschneebesen  einsetzen/Sahne,  Zucker,  Vanillemark  auf
Stufe 2 aufschlagen. Temperatur auf 110 Grad und Rührintervall
1  einstellen,  Masse  aufkochen,  Temperatur  ausstellen,
Orangenabrieb falls vorhanden und Orangensaft hinzugeben und
20 Min. durchziehen lassen. Gelatine ausdrücken und in der
noch  warmen  Masse  auflösen.  In  Gläser  füllen  und  in  den
Kühlschrank stellen (Kühlzeit 2-3 Stunden).

Zubereitung Pesto:

Mandeln  im  Backofen  ohne  Fett  goldbraun  rösten/Zitrone
auspressen/Alle  Zutaten  in  Multizerkleinerer  und  bei
Geschwindigkeit  Stufe  4  zu  Pesto  verarbeiten.  Fertig

Bild und Kommentare dazu:
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