Pannacotta pa creme fraiche med gurkgelé
Ca 4 portioner

Pannacotta:

3 dl Créme fraiche
2 dl Vispgradde

4 msk Socker

1 Vaniljstang

3 Gelatinblad

GOr sa har:

Blotlagg gelatinbladen i vatten, minst 10 minuter.

Blanda creme fraiche, gradde, socker och en urskrapad
vaniljstang i en gryta. Lat koka upp under omrérning och
ta sedan bort fran plattan.

Krama ur och ror ner gelatinbladen i grytan.

Lat svalna nagot och sla upp pa lampligt glas eller skal.
Stall i kylen tills de stelnat helt.

Gurkgelé:

Ca 400 g gurka
1lime

Socker

Nagra blad mynta
Gelatinblad

Riv gurka fint eller kér i matberedare och lat den sedan droppa av i en finmaskig sil med en
bunke under.

Riv skalet av en lime och pressa ur saften i en gryta. Tillsatt lite

hackad mynta och sla 6ver spadet fran gurkan.

Mat upp hur mycket vatska du fatt ut och lagg sedan gelatin i bl6t,

1 blad per dlI vatska.

Smaka av gurkblandningen med socker, ca 1 msk. Den ska vara frisk

av limen men dnda ha en s6tma.

Koka sedan upp allt och rér ner gelatinbladen. Lat svalna och sla

sedan gelén 6ver pannacottorna sa det bildas ett tunt lager.



