
Beerenstark: frische Himbeeren, tiefgekühlte Himbeeren oder andere 
Beeren (z. B. Erdbeeren, Heidelbeeren oder gemischte Beeren) verwenden.

Statt Zitronen-Verveine kann auch Pfefferminze oder Zitronenmelisse verwendet werden.

Das Panna cotta BLANC hat eine weiche, cremige Konsistenz und 
wird deshalb direkt im Gläsli serviert.

Für 4 Gläsli 
à je 1 ½ dl

Zubereiten
30 Minuten

Kühl stellen
4 - 6 Stunden

Ziehen lassen
30 Minuten

TIPP
Conseils

TIPP

So einfach geht‘s: 

Panna cotta blanc 
 Ʈ Rahm mit Caotina Blanc unter Rühren aufkochen, bei kleiner 
Hitze etwa 2 Min. köcheln. 

 Ʈ Die Gelatine in kaltem Wasser etwa 5 Min. einweichen, gut 
ausdrücken. Gelatine zum heissen Rahm geben, gut verrühren, 
in einen Messbecher absieben. Jogurt darunterrühren. 

 Ʈ Die Masse in die Gläsli verteilen, auskühlen. Panna cotta blanc 
zugedeckt im Kühlschrank 4 - 6 Std. fest werden lassen. 

Beeren
 Ʈ Puderzucker und Zitronensaft verrühren, Beeren beigeben, 
mischen, etwa 30 Min. ziehen lassen. 

 Ʈ Die Beeren auf den Panna cotta blanc anrichten, mit 
Zitronen-Verveine verzieren. 

Panna Cotta Blanc mit himbeeren

Du brauchst ... 

Panna cotta blanc 
2 ½ dl Vollrahm
40 g Caotina Blanc 
1 Blatt Gelatine
50 g     Jogurt nature

Beeren
4 EL Puderzucker 
2 EL Zitronensaft 
120 g Himbeeren 
wenig Zitronen- 
Verveine



Remplacez les framboises fraîches par des framboises surgelées ou 
d’autres baies (fraises, groseilles ou mélange de baies par ex.). 

Remplacez la verveine citronnelle par de la menthe poivrée ou de la citronnelle. 

En raison de sa consistance souple et crémeuse, la panna cotta au CAOTINA BLANC est 
servie directement dans des verres.

Pour 4 verres
d’env. 1½ dl

Préparation
30 minutes

Réfrigération
4 à 6 heures

Repos
30 minutes

IL TE FAUT ...

Panna Cotta Blanc
2,5 dl de crème   
 entière
40 g  de Caotina Blanc
1  feuille de gélatine
50 g  de yogourt nature

 
Baies
4 cs  de sucre glace
2 cs  de jus de citron
120 g  de framboises
 Un peu de ver-  
 veine citronnelle

C’EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ...

Panna Cotta Blanc
 Ʈ Porter à ébullition la crème et le Caotina Blanc tout en  
remuant, baisser le feu et laisser mijoter pendant 2 min.  

 Ʈ Faire tremper la gélatine dans de l’eau froide pendant env.  
5 min, bien presser. Incorporer la gélatine à la crème chaude, 
bien mélanger, verser la préparation dans un verre doseur tout 
en la tamisant. Ajouter le yogourt, puis mélanger. 

 Ʈ Répartir la préparation dans les verres, laisser refroidir.  
Couvrir la panna cotta au Caotina Blanc et laisser prendre  
4 - 6 h au réfrigérateur. 

Baies
 Ʈ Mélanger le sucre glace et le jus de citron, ajouter les  
framboises, mélanger et laisser reposer env. 30 min. 

 Ʈ Disposer les framboises sur la panna cotta au Caotina Blanc, 
décorer de verveine citronnelle. 

Panna cotta aux framboises 
et au BLANC

Conseils




