Ugnsbakad panna cotta, vanilj & jordgubbe

Ingrédients

* 600g vispgradde (30 eller 35% fett)
* 60g socker

* 195g daggvitor

* 1 vaniljsténg

Préparation
1. Panna cotta, alla kénner till och har redan étit, men jag blir ofta besviken pé texturen som jag tycker &r for
gummiaktig, pé grund av geleringsmedlet som anvénds fér att grédden ska stelna i kylsképet.

2. Hér, inget geleringsmedel, utan det ultra traditionella receptet, bakat i ugn (dérav namnet "gréiddkokt"),
baserat p& grédde och éggvitor som tar rollen som geleringsmedel.

3. Resultatet, en super sméltande grédde, som jag har smaksatt med vanilj och serverat med en farsk
jordgubbssas!

4. Om du kan, l&t grédden dra med vanilifréna i forvéig (minst 30 minuter, genom att véirma grédden).
5. Dérefter, koka upp grédden.

6. Vispa dggvitorna med sockret, utan att vispa dem till ett fast skum, det ska bara blandas.

7. Dérefter, héll den varma vaniligrédden éver och rér om ordentligt.

8. Ta bort skummet och smé& bubblor med en halslev, och hall sedan i de burkar du valt.

9. Placera burkarna i en stor form, fyll den med vatten fill - 3ch séitt in i den férvéirmda ugnen pé& 120°C i cirka
50 minuter.

10. | slutet av gréddningen ska grédden fortfarande skaka, men bladet av en kniv som sétts in ska komma ut
utan grédde.

11. Tveka inte att tdcka dem med aluminiumfolie s& att de forblir vita, till skillnad frén mina;-) Lat svalna i
rumstemperatur, och placera sedan i kylskapet.

12. Du kan &ta dem som de &r eller smaksétta dem med en sés av choklad, karamell, frukter.
13. Jag har helt enkelt mixat nagra jordgubbar for att f& en fréisch sés att hélla dver.

14. Och slutligen, njut!
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