CITRONPANNACOTTA med
gradde och honungsrostad mandel

Len, frisk och kramig
— en perfekt balans mellan
syra, sotma och crunch.

Ingredienser
4 PORTIONER

TID: ca 30 minuter
+ tid i kylskap
2 dl gradde
1 dl mjolk
Y2 dl honung
1 tsk vaniljsocker eller
12 vaniljstang
2 gelatinblad
1 citron (zest + 2 msk saft)

Topping

Vispad gradde
En nave mandel
1 msk honung

Gor sa hiir:

Lagg gelatinbladen i kallt vatten.

Koka upp gradde, mjolk, honung och vanilj. Ta kastrullen fran varmen.
ROr ner urkramat gelatin, citronsaft och zest. Lat svalna nagot.

Hall upp i glas eller sma skalar. Stall kallt minst 4 timmar.

Rosta mandel i en torr panna. Ringla éver honung och lat svalna.
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Toppa pannacottan med en klick vispad gradde, den honungsrostade
mandeln och ev. lite extra citronskal.
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