BIRNEN-PANNA COTTA MIT BLAUSCHIMMELKASESCHAUM
UND WALNUSSDRAGEE

QimiQ VORTEILE

f e Einfache und schnelle Zubereitung
P (  Garantiert stabil und kompakt
2 # , e Zeit- und Ressourcenersparnis
/{&'_. __"\m_:. " “‘ o Cremiger Genuss bei weniger Fett
\ und weniger Cholesterin
’5., /] oy e 100% natdrlich, ohne

Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

e Gelingsicheres echtes
Sahneprodukt, nicht Gberschlagbar

25 leicht

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

FUR DIE PANNA COTTA
330 g QimiQ Rahm-Basis
280 g Boscs Flaschenbirne(n)
Butter, nach Bedarf
Brauner Zucker, nach Bedarf
50 g Zucker
50 g Birnenlikor
50 ml Zitronensaft

FUR DEN BLAUSCHIMMELKASESCHAUM
198 g QimiQ Whip Konditorcreme
312 g Blauschimmelkase
325 g Milch
170 g Mayonnaise 80 % Fett
10 ml Zitronensaft

FUR DIE WALNUSSE
100 g Baumnusse, halbiert
25 Zucker
10 ml Wasser
5 g Butter

ZUBEREITUNG

1.

Flr das Panna Cotta: Birnen pochieren und in kleine Stlicke schneiden. In Butter und brauner Zucker ansautieren und
auskuhlen lassen.

. QimiQ Classic mit dem Zucker, Likdr und Zitronensaft mit einem Stabmixer fein purieren. Birnenwurfel

unterheben.

. In Formen oder Glaser dressieren und mindestens 4 Stunden gut durchkthlen

lassen.

. Fir den Blauschimmelkaseschaum: Kase, Milch, Mayonnaise und Zitronensaft zusammen mit einem Stabmixer fein

purieren.

. QimiQ Whip dazugeben und glatt

rthren.

. Mischung in einen 1 L iSi Gourmet Whip flllen, 2 Sahnekapseln aufdrehen und gut schitteln. Ca. 1 Stunde kalt stellen

und vor dem Servieren noch einmal gut schitteln.

. Fir die Walnisse: Walnlsse anrosten. Zucker und Wasser unter standigem Rihren zum Kochen bringen. Walnisse

dazugeben und rihren bis die Walnisse ummantelt sind. Butter einrihren und auskihlen lassen.

. Panna Cotta mit dem Espuma und den Walnissen

servieren.
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