Panacotta.

Ingrediënten:

· 6 blaadjes gelatine (klein)

· 500 ml slagroom

· 1 zakje vanille suiker.

· 300 gram Griekse yoghurt.

· 1 reep pure chocolade,

· En als garnering verschillend rood fruit.

Bereiding.

· Laat de gelatine weken in koud water.

· Zet 200 ml slagroom met de vanille suiker en de gewone suiker op het vuur tegen de kook aan.

· Smelt de chocolade en giet deze bij de room en roer de gelatine erdoor.

· De rest van de slagroom (300 ml) klop je op tot dat hij lobbig is,

· Voeg hier de yoghurt aan toe.

· Nadat de slagroom in de pan is afgekoeld kan hij bij de slagroom en yoghurt worden gekapt en dan even doorroeren.

· Verdeel dit over kleine bakjes/schaaltjes en laat het opstijven in de koelkast.

· Als dit goed is kunt u het serveren en om het af te garneren kan er wat rood fruit bij wat slagroom en een takje mint.

