Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:
Pannacotta mit Grapefruit

Zubereitung Zutaten
- Gelatine in kaltem Wasser einweichen 4dl Vollrahm
80g Zucker
- Von einer halben Grapefruit die Schale abschalen 1 T —
und in eine Pfanne geben, danach den Saft dieser 9 Blait Gelatine
Grapefruit auspressen und beiseite stellen 2009 Créme fraiche
- Vanilleschote aufschneiden, mit dem Messer- 3 Grapefruits
rucken auskratzen und ebenfalls in die Pfanne 2EL  Zucker
geben 10g Ingwer
- Zucker sowie den Vollrahm in die Pfanne geben . Sborras
2 Nelken

und aufkochen, ca. 3 Minuten einkochen lassen

— Unter die heisse Vollrahmmasse die Gelatine und
Creme fraiche unterriihren

- Die Pannacotta-Masse durch ein Sieb in einen
Messbecher passieren und auf 4 Formchen gleich-
massig verteilen

— Die Pannacotta im Kihlschrank 4 Stunden kuhl-
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stellen

Den Grapefruitsaft mit 2 Essloffel Zucker, Ingwer,
Sternanis und Nelken in einer Pfanne erhitzen und
ca. 5 Minuten zu einem Sirup einkochen

2 Grapefruits filetieren, mit dem Sirup Ubergiessen
und kurz marinieren lassen

Grapefruitfilets mit etwas Sirup auf die Pannacot-
ta geben
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