Hvid chokolade pannacotto m/ananas

3 dl. Piskeflade 14 stk. ananas

2 dl. Sedmelk 1 stk. flekket vanillestang
1 stk. vanillestang — korn 150 gr. brun farin

200 gr. hvid chokolade 25 gr. hele kaffebgnner

5 stk. husblas 2 dl. Kaffe

Kog flode, meelk og vanille op.

Lag husblas i bled i koldt vand.

Trykkes fri for vand og reres i veeden.
Hak chokoladen fint — lad den smelte i veedep.
Fordeles i portionsforme — stilles pa kel.

Skrzl ananas og fjern stokken.

Deles pa midten og hver stykke skares i 3 stykker.

Lag ananas i et ildfast fad.

Kom resten af ingredienserne over.

Kom folie over fadet — s#ttes i en forvarmet ovn ved 200 o i ca. 30 min. til ananas er mer.
Afkales.

Kom vaden over i en gryde — koges ned til sirup.





