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DUNKLE SCHOKOLADEN-
PANNACOTTA MIT ORANGEN-
FI LE.TS

Für 4 Personen I gut vorzubereiten

65 g Zartbitterschokolade,
mindestens 70 o/o

2 Blatt Getatine

260 ml sahne

1 EL Zucker

3 Orangen

Vz Vanilleschote

1 schwach gehäufter TL

Speisestärke

1 E[ Honig nach Belieben

50 g Zartbitterschokolade,
aus dem Kühlschrank

Die Schokolade hacken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Den Zucker und die

Schokolade zugeben und unterrühren. Mit dem Pürierstab etwa

10 Sekunden sämig mixen. Die gut ausgedrückte Gelatine in der

heißen Schoko-Sahne auflösen. Die Pannacotta-Mischung in 4 kalt
ausgespülte Souffldförmchen verteilen und abkühlen lassen. Sobald

die Masse abgekühlt ist, mit Klarsichtfolie abdecken und in den Kühl-
schrank stellen.
2 Orangen so schäIen, dass die weiße Haut komplett mit entfernt
wird. Die Filets mit einem dünnen, scharfen Messer zwischen den

Häutchen heraustrennen. Den abtropfenden Saft dabei auffangen.
Die Fruchtfleischreste gut ausdrücken. Die übrige Orange halbieren

und den Saft auspressen Die VanillesqhS!g..!4"S1 aufschneiden und

das Mark herauskratzen. Die Stärke mif Z'Ei:§rAt§irrqaft elatt-
rühre n. Qen.iibrlgen Saft: {ca.,1Q0. rnl) mit de m Va4i$g mä"q.4.uJko -

chen- Älach Beliebq6-rnil etwas Honig süßen. Die ailgerührte Bärke.' §§ -'.!

l4i§ii:ben und untti**§ühren aufkochen.Vifu,Herd nehmen und di§i;1

Orangenfilets vorsichtig unterheben. Abkü§§n lassen.

Die Souffldförmchen zum Stürzen kurz in heil&§
Wasser tauchen, d@and der Pannacotta mit ffi
nem spitzen Messer§ehutsam ablösen. Miftig affi
Dessertteller stürzen und mit den O.r"ägilru"tr.#
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