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Zutaten filir 4 Personen

Fiir die Joghurt Panna Cotta

150 g STERNENFAIR Chiemseer Naturjoghurt
60 g feiner Zucker

2 Blatter weille Gelatine

200 g Sahne

Mark von % Vanilleschote

Zum Garnieren
frische Beeren der Saison
Frische Minze oder Zitronenmelisse

1. Den Joghurt und den Zucker in einer Schissel verriihren. Die Gelatineblatter etwa 5
Minuten in kaltem Wasser einweichen.

2. Die Sahne mit dem Vanillemark einmal kurz aufkochen und gleich unter den Joghurt
rihren. Die ausgedriickte Blattgelatine sofort mit einem Schneebesen kraftig unter die
warme Sahne-Joghurtmasse riihren und aufldsen. (Hinweis: Die Gelatine keinesfalls in die
heiRe Sahne geben, das ware zu heil.)

3. Die Joghurt Panna Cotta in Gl3ser fiillen und mindestens 3 - 4 Stunden, am besten
Gber Nacht in den Kihlschrank stellen.

4. Vor dem Servieren nach Belieben mit frischen Beeren und frischer Minze garnieren.

Tipps
Zu der Joghurt Panna Cotta schmeckt je nach Saison auch hervorragend ein frisches
Rhabarberkompott oder ein Fruchtpiree.

Die Joghurt Panna Cotta halt sich im Kihlschrank mindestens 3 — 4 Tage. Ein schnelles
Dessert-Rezept, das sich grol3artig vorbereiten ldsst, auch fir viele Gaste.

Gutes Geﬁnﬂen und einen ﬂm‘en Flppafz’f witmscht Jhen

Irmi Rumberger und das sternenfair Team



