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Molekulare Pannacotta

(vegetarisch, ohne Gelatine)

Diese molekulare Interpretation des Klassikers ist leicht zuzubereiten und flgt ein
Uberraschungsmoment hinzu, auRerdem kann die GréRe der Portion viel besser variiert werden als bei
der traditionellen Variante im Glas. Bitte beachten Sie auch die praktischen Hinweise zum Arbeiten mit
Agar.

Zeitaufwand: ca. 20 Minuten, zzgl. Kiihlzeit und Anrichten auf den Tellern
Zutaten:

1 Packung Sahne, 30% Fett

ca. 120 ml Milch (abhéngig von der GroRe der Form)

1 Packung Vanillezucker (notfalls auch Vanillinzucker)

etwa 2,5 g Agar oder entsprechend groRere Menge bei leichtléslichen Zubereitungen

FruchtsoRe nach Geschmack (Erdbeer, Himbeer oder Waldfrucht), ggf. Beeren zur Dekoration

Gerate:

Eiswirfelform aus Silikon

Waage, Auflosung 0,1 g

Gefall zum Einwiegen des Agars

2 Topfe, ca. 20 cm

Kochloffel

Teigschaber

Werkzeug zum Entnehmen der Wiirfel, idealerweise Kunststoffmesser oder stumpfes Kindermesser
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Optional

Falls das Fassungsvermodgen der Form nicht bekannt
ist: Bestimmen Sie es durch Differenzwagung

1. Form auf die Waage legen und auf Null s -
tarieren ///
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=

2. Form vollstdandig mit Wasser fiillen

3. Volle Form auf die Waage legen und das
Gewicht ablesen, das Volumen in ml entspricht
der Masse in Gramm

Zubereitung

1. Agar in ein Gefdll einwiegen.
Bendtigt werden 0,7 % (0,7 g auf
100 ml). In diesem Beispiel hat die

Form ein Fassungsvermogen von S

320 ml, also werden 2,24 g
benotigt.

Viele Agar-Zubereitungen sind
jedoch mit Hilfsstoffen wie
Maltodextrin gemischt, die das
Auflosen erleichtern. Der
tatsachliche Gehalt an Agar ist
aber kleiner, in diesem Fall 30%
(siehe roter Pfeil). Von dieser
Zubereitung wird also 2,24 g/0,30
= 7,47 g oder gerundet 7,5 g
benotigt.
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Zutaten:

Maltodextrin®,
Geliermittel
Agar-Agar* (30 %).

*Diese Zutaten

stammen =
aus kontrolliert -

- biologischem
Anbau.

Kann Spuren von
£i, Milch, Soja und

. Schalenfriichten

gnthalten.
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2. Eine Packung Sahne und ca. 100 ml Milch in einen
Topf geben, eine Packung Vanillezucker darin unter
Rihren auflosen.

Unter standigem Riihren kurz zum Kochen bringen,
danach Hitze reduzieren.

3. Parallel dazu den Agar in einem anderen Topf mit 70 ml
Wasser zum Kochen bringen. Darauf achten, dass die
Mischung wirklich sprudelnd kocht und der Agar
vollstandig gelost ist, also keine Reste von ungelostem
Material mehr am Boden liegen.

Dann die zahe Agar-Losung in den Topf mit der Sahne-
Milch-Mischung geben, dabei mit dem Kochloffel die
Losung moglichst vollstandig Gberfihren.

Sorgfaltig mischen (die Agarlésung tendiert dazu, am
Boden zu bleiben)
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4. AnschlieRend die fertige Mischung in die Eiswiirfelform
gieRen, so dass die Vertiefungen moglichst vollstandig
gefillt sind, aber nicht dariiber, sonst sind die fertigen
Woirfel schwerer zu entnehmen.

Zu diesem Zweck kurz mit einem Teigschaber dariber
streichen und dann abkihlen lassen bzw. kalt stellen. Je
nach Raumtemperatur dauert das Verfestigen ca. eine
Stunde. Fir langere Lagerung bitte im Kiihlschrank
aufbewahren, dabei beachten dass aus der offenen Form
Wasser verdunstet und die Wirfel langsam schrumpfen
kénnen.

Zum Schluss die Pannacotta-Wiirfel aus der Form nehmen,
ohne sie zu beschadigen oder die Form zu verletzen,
Silikonformen sind nicht schnittfest. Das geht am Besten mit
einem  Kunststoffmesser oder einem  stumpfen
Kindermesser. Dazu an den Seiten jeder Vertiefung den
Inhalt vom Rand vorsichtig |6sen und die ganze Form mit
der Offnung nach unten auf einen ausreichend groRen
Teller legen. Durch sanftes Klopfen fallen die Wiirfel in der
Regel von selbst heraus, ggf. sanft (!) auf den Boden
driicken.

Je nach gewiinschter PortionsgroRe einige Wirfel auf den
Serviertellern platzieren, mit FruchtsoRe Ubergiefen und
dekorieren.




