Buttermilch-Pannacotta mit selbstgemachter Blutorangenmarmelade

In der Blutorangensaison kocht Konditormeisterin Theresa Knipschild aus den Friichten
Marmelade und verwendet sie dann fir leckere Desserts. Wie zum Beispiel fir diese
erfrischende Buttermilch-Pannacotta.

Rezept
Buttermilch-Pannacotta mit selbstgemachter Blutorangenmarmelade
von Theresa Knipschild

Blutorangenmarmelade
fur ca. 2-3 Glaser a 150-200 ml

Zutaten
e 600 ml frisch gepressten Blutorangensaft
e 300 g Gelierzucker 2:1
e Saft einer Zitrone
¢ 1 Bio-Orange

Zubereitung

Einmachglaser und Deckel in kochendem Wasser sterilisieren. Orange heil3 abwaschen und
drei Streifen der Schale mit einem Sparschéaler abschéalen. Saft und Gelierzucker mit
Orangenschale nach Packungsanweisung unter standigem Rihren kochen. Orangenschale
wieder entfernen. Die Marmelade steril in Glaser abfillen und sofort verschlieRen.

Buttermilch-Pannacotta
fur ca. 4 Portionen, je nach Gefal3groRe

Zutaten

e 4 Blatter Gelatine
200 ml Sahne
Mark einer Vanilleschote
300 ml Buttermilch
Abrieb einer % Bio-Orange
40 g Puderzucker

Zubereitung

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 ml Sahne mit dem Vanillemark auf circa 40
Grad erwarmen. Die Sahne sollte nicht dampfen. Gelatine ausdriicken und in der warmen
Flussigkeit klimpchenfrei verrihren. Circa 15 Minuten im Kihlschrank leicht abkihlen
lassen, damit das Vanillemark nicht nach unten sackt. Dann Buttermilch und

restliche Sahne mit dem Puderzucker unterriihren. In Férmchen zum Stiirzen oder in Glaser
abflllen. Mindestens vier Stunden, besser Gber Nacht kalt stellen. Ggf. zum Stlirzen kurz
unter heilem Wasser anwarmen. So lasst sich die Pannacotta leichter stiirzen. Mit
Blutorangenmarmelade servieren.



