Chokladpannacotta,
vaniljinkokta
korsbarstomater

Korsbarstomater ar bade gott och dekorativt till
chokladpannacotta.

Det har behovs till 10 pers:

Vaniljinkokta tomater:

1,5 vaniljstang

2,5 dl vatten

1,25 dl pressad citronsaft
2% dI strésocker

60 korsbarstomater

Citronjulienne:

5 citroner

1,5 dl strésocker
1,5 dl vatten

Chokladpannacotta:
3 blad gelatin

200 g mork choklad
5dl vispgradde

5 msk strésocker

Till garnering:
farska basilikablad

Gor sd har:

1. Snitta vaniljstdngen pa langden och skrapa ur fréna i en liten
kastrull. Koka dem med vaniljstang, vatten, citronsaft och
strésocker ca 5 min.

2. Pricka tomatskalet p& nagra stallen. Lagg ned tomaterna och
koka upp. Stéll kastrullen i kallt vattenbad. Forvara tomaterna i
lagen fram till servering.

3. Citronjulienne: Borsta och tvatta citronerna noga. Gor
strimlor av det gula yttersta skalet av citronen med zestjarn
eller skér av skalet och strimla det i tunna strimlor.

4. Koka skalstrimlorna i vatten 5 min. Hall dem i en sil och
spola dem med kallt vatten.

5. Koka upp socker och vatten och lat strimlorna koka med ca 5
min tills de blir transparenta. Lat dem svalna i lagen.

6. Pannacotta: Blotlagg gelatinbladet i kallt vatten.

7. Finhacka chokladen. Koka upp gradden och hall den ver
chokladen. Vispa till en slat kram eller kér med mixerstav.

Lyft upp gelatinbladet och tillsétt det i den varma kramen. Ror
tills det lost sig. Tillsatt strosockret och ror tills det ocksa l6st
sig.

8. Skdlj 10 portionsformar, som rymmer 3/4-1 dl, med kallt
vatten och hall upp krémen i kopparna. Stall dem i frysen en
kort stund tills ytan stelnar. Tack dem da med plastfolie och
férvara i kylen fram till serveringen.

9. Vid servering: Doppa kopparna i ljummet vatten och lossa
pannacottan forsiktigt. LAgg upp dem pa tallrikar. Fordela de
kokta tomaterna runt om och strd 6ver lite finhackad basilika.

Dekorera med citronjulienne ovanpa pannacottan. Om
sockerlagen stelnat, hall pa lite vatten och ljumma i
mikrovagsugn eller dver vattenbad.
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