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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die P�nn� Cott�

850 g Obers

200 g Vollmilch

60 g Feinkrist�llzucker

8 Stk. Gel�tinebl�tter

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Für d�s Gelee

100 g W�sser

2 Stk. Schw�rzteebeutel

400 g Blutor�ngens�ft

200 g Weißwein

80 g Feinkrist�llzucker

30 g Rum

3 Stk. Bio-Blutor�ngen

8 Stk. Gel�tinebl�tter

1 Pkg.  Punsch

Gewürzmischung

V�nille-P�nn� Cott� mit

Punschgewürz

60—90 Min

Zubereitung

1 Für die P�nn� Cott� Obers, Milch, Zucker und V�nillezucker in einen Topf

geben. V�nilleschote �uskr�tzen und sowohl M�rk �ls �uch Schote zur Milch

geben, kurz �ufkochen l�ssen und ziehen l�ssen.

2 Gel�tinebl�tter für 5 Minuten in k�ltem W�sser einweichen und

�nschließend gut �usdrücken. Die Schote �us der Milch nehmen und die

Gel�tine in der w�rmen Flüssigkeit �uflösen.

3 Die P�nn� Cott� �uf �cht Puddingförmchen verteilen und für einige

Stunden oder über N�cht im Kühlschr�nk k�ltstellen.

4 Für d�s Gelee den Blutor�ngens�ft, Weißwein, Zucker, Punschgewürz und

Rum in einen Topf geben. D�zu noch die Sch�le einer Or�nge und in

Scheiben geschnittene Or�nge hineingeben und bei niedrigster Stufe etw�

30 Minuten ziehen l�ssen. Punsch durch ein Sieb gießen und k�ltstellen.

5 Die zwei übrigen Or�ngen filetieren und in kleine Würfel schneiden. 200 g

Or�ngenwürfel mit 500 g Punsch vermengen und in einem Topf erw�rmen.

6 Gel�tinebl�tter für 5 Minuten in k�ltem W�sser einweichen, �nschließend

gut �usdrücken und im w�rmen Punsch �uflösen. Gelee etw� 30 Minuten

�bkühlen l�ssen und �uf die P�nn� Cott� geben.


