Pannacotta med
jordgubbskompott

4 portioner 5h

Ingredienser
2 gelatinblad
5dl gradde

1 vaniljstang

1 dl strosocker

1 nave jordgubbar
2dl vatten

1dl strosocker
Saft fran 1/2 lime
1 knippe rosmarin

Gor sahar

Lagg gelatinbladen i kallt vatten i cirka 5 minuter.
Grop ur vaniljstangen och blanda ner i gradden.
Koka upp gradden tillsammans med strosockret.
Dra kastrullen fran vdarmen och lat sockret 16sa upp
sig. Blanda darefter i gelatinbladen.

Hall graddblandningen i portionsformar och forvara
i kylskap i cirka 4 timmar.

Dela jordgubbarna smatt. Koka upp vatten, socker,
saft fran 1/2 lime och rosmarin. Tillsatt jordgubbarna
och forvara kylt.

Ta fram panacottan nar den har stelnat och servera med
jordgubbskompotten.




