Panna cotta med hvit
sjokolade, bar og gelelokk

Det er fredag! Vi har ankommet hytta i stralende sol, og
september spanderer sommerfglelse og stille sjg. Etter en
hektisk uke har jeg endelig tid til & dele denne oppskriften
som er perfekt nar man vil hente frem sommerminnene utover
hgsten! Deilig og flgyelsmyk panna cotta med friske eller
frosne bar toppet med gele. Enkelt & lage, enkelt & imponere.
Alltid kult & kunne imponere. God helg! [

Du trenger:
(6 porsjoner med gele, pluss et par uten)

1 pakke av din favorittgele, jeg brukte bringebzrgele
Ca 250 g blandede bar, velg selv (evt ekstra til pynt)
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5 dl kremflgte

3 ark gelantin

75 g hvit sjokolade, finhakket

1 ts vanilje bean paste (kan erstattes med vaniljesukker eller
ekstrakt)

Slik gjer du:

Lag gele etter anvisning pad pakken. Ha bar i seks sma kopper
og la geleen avkjgles fgr du heller den over barene. (Hvis du
bruker frosne bar kan du bruke varm gele). Husk a la det vare
nok plass til panna cotta pa toppen! (Fyll ca halvfull med bar
og gele). La geleen sta kaldt til den er stiv, ca 2 timer.

Lag sd panna cotta: Ha flgten i en kjele og varm opp pa medium
varme. Nar flgten nar kokepunktet skrur du av varmen og rgrer
inn vanilje og sjokolade. Rgr til sjokoladen har smeltet og
blandet seg med flgten. Ta til side og la avkjgle litt. I mens
blgtlegger du gelantin i kaldt vann 1 fem minutter. Klem
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vannet ut av platene og ha de i en liten skal med 4 ss kokende
vann. Rgr til gelantinen er fullstendig opplegst. Hell sa
gelantinen i flgteblandingen og bland. La avkjgle fgr du
heller det over den stive geleen. (Ekstra flgteblanding heller
du i smd kopper, sa har du litt ekstra panna cotta du kan
spise med bar). Sett i kjgleskapet over natten. Nar du vil
servere herligheten finner du fgrst frem tallerkener du vil
bruke. Skjer forsiktig rundt panna cotta — laget slik at det
blir lettere a lgsne. Dypp koppen raskt i varmt vann og legg
tallerkenen som lokk over koppen. Tipp oppned og rist litt til
desserten lgsner og ligger riktig vei pa tallerkenen. Pynt med
friske bar og server. Kos dere!
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