Panna Cotta mit Lavendel und Pistazien

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 400 ml fliissige Sahne 3 EL Zucker

2 EL Lavendelbliiten 4 Blatt weifle Gelatine 100 g Mascarpone
2 EL Lavendelhonig 3 EL Pistazienkerne

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herausstreichen.

Vanillemark und die Schote zusammen mit der Sahne, dem Zucker und der Hélfte der Laven-
delbliiten aufkochen.

Die Sahne vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen.

Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen Sie Sahne durch ein feines Sieb gieflen und
nochmals erwérmen (nicht kochen).

Die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken, in die heifle Sahne geben und unter Riihren schmel-
zen.

AnschlieBend Mascarpone unter die Sahne rithren und die Panna Cotta- Masse in Dessertgldser
giefen und im Kiihlschrank mindestens 4 Stunde kalt stellen und anziehen lassen.

Den Lavendelhonig bei mittlerer Temperatur in einer beschichteten Pfanne leicht karamellisie-
ren. Pistazien dazugeben und durchschwenken.

Die gestockte Panna Cotta mit den karamellisierten Pistazien und den restlichen Lavendelbliiten
garnieren.
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