w1 Kochwerkstatt
4 Wiesbaden
Unser Rezept fiir eine Mandel Panna Cotta mit Cantuccini.

Zutaten:

¢ 1 Liter Sahne

¢ 50ml Amaretto

o 7 Blatt Gelatine

e 100g Zucker

e 150g Mandeln gehobelt
e 200g Mandeln ganz

e 120g Butter

¢ 2 Pack Backpulver

e 400g Mehl

e 200g Zucker

¢ 2 Pack Vanillezucker

e 3 Eier

¢ 1Flasche Bittermandel Aroma oder 20ml Amaretto

Zubereitung:

Die gehobelten Mandeln rosten, mit der Sahne, Zucker und dem Amaretto aufkochen und ziehen
lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Die Sahne durch ein Sieb giefSen und anschlieSend die Gelatine darin auflosen.
Die Panna Cotta in ein Gefall abfiillen und fiir ca. 4 Stunden kiihl stellen.

Fur die Cantuccini die restlichen Zutaten in eine Schussel geben und zu einem geschmeidigen Teig
mit den Handen verkneten.

Zwei Baquetteartige leibe Formen und auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech bei 180°C fur
25 Minuten Backen.

Herausnehmen, auskiihlen lassen und vorsichtig schneiden.

Das ganze nochmal bei 180°C fur ca. 10- 15 Minuten backen.
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