

		Suppä und Süsses		
Panna Cotta mit Fruchtsauce (Zucchinisuppe)  (LT BESTIMMEN)

Grundrezept (4.5 Becher à 100g)

	WAS
	WIEVIEL
	WIE
	KOSTEN

	Vollrahm

	5dl
	
	Fr. 3.30

	Agar-agar

	1 Beutel
	
	Fr. 0.65

	Zucker

	50g
	
	Fr. 0.10

	Vanilleschoten
	2 Stück
	

	Fr. 1.60

	Himbeeren TK

	80g
	püriert
	Fr. 0.70



Aktuelles Rezept (            Becher à 100g)

	WAS
	TOTAL
	CHARGE 1
	CHARGE 2
	CHARGE 3

	Vollrahm

	dl
	dl
	dl
	dl

	Agar-agar

	Beutel
	Beutel
	Beutel
	Beutel

	Zucker

	g
	g
	g
	g

	Vanilleschoten

	Stück
	Stück
	Stück
	Stück

	Himbeeren TK

	g
	g
	g
	g




Zubereitung

1. Vollrahm in Pfanne geben 

2. Agar-agar und Zucker beifügen und mit Schwingbesen einrühren. 

3. Vanilleschote längs aufschneiden, auskratzen, alles beigeben, rühren.

4. Alles aufkochen, ca. 3 min köcheln lassen, dabei stetig rühren.

5. Masse durch ein Sieb passieren, direkt in Litermaas zum leicht abkühlen.

6. Crème in Behälter abfüllen (100g). Luft rausklopfen!

7. Fruchtsauce (2EL (ca. 20g) pro Becher) darauf füllen. Ränder mit HHP reinigen!

8. Behälter mit Deckel verschliessen und draussen abkühlen lassen.


>> Ergibt 4.5 Becher à 100g zum Preis von Fr. 6.35. 
	 1 Becher à 100g inkl. Fruchtsauce Fr. 1.50

Panna-Cotta mit Fruchtsauce (Zucchinisuppe)


Material

	WAS
	WER

	Agar-agar
	(LT BESTIMMEN)

	Himbeeren TK  püriert mitbringen!
	(LT BESTIMMEN)

	Vanilleschoten
	(LT BESTIMMEN)

	Vollrahm
	(LT BESTIMMEN)

	Zucker
	(LT BESTIMMEN)




	WAS
	WER

	Abfallsack
	(LT BESTIMMEN)

	Esslöffel 3x
	(LT BESTIMMEN)

	Haushaltspapier
	(LT BESTIMMEN)

	Herdplatte
	(LT BESTIMMEN)

	Litermass
	(LT BESTIMMEN)

	Pfanne gross
	(LT BESTIMMEN)

	Rüstbrettli 1x
	(LT BESTIMMEN)

	Rüstmesser 2x
	(LT BESTIMMEN)

	Schöpfkelle klein 1x
	(LT BESTIMMEN)

	Schwingbesen
	(LT BESTIMMEN)

	Sieb gross 1x
	(LT BESTIMMEN)

	Stromschiene
	(LT BESTIMMEN)

	Teigschaber
	(LT BESTIMMEN)

	Tupper gelb
	(LT BESTIMMEN)

	Tupper klein 1x
	(LT BESTIMMEN)

	Verlängerungskabel
	(LT BESTIMMEN)

	Waage
	(LT BESTIMMEN)
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