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Zutaten Panna Cotta
3 dl Randensaft

1 EL Gewürze
(z.B. Lorbeer, Wacholder, Nelke, Zimt, Sternanis)

4 dl Vollrahm
50 g Zucker

3 Blatt Gelatine

Zutaten bEETROOT-bEER-gELÉE
1,5 dl Beetroot Beer

20 g Zucker
¼ Zitrone

2 Blatt Gelatine

Zutaten cHAMPAGNER-eSPUMA
360 g Champagner

120 g Zucker
3 Blatt Gelatine

120 g Eiweiss
15 g Ascorbinsäure oder Zitronensaft

einkaufsliste:

Für die Panna cotta Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Randensaft mit den 
Gewürzen aufkochen und auf 1 dl reduzieren lassen. Die Hälfte des Rahms und 

den Zucker in einem separaten Topf aufkochen, Randensaft dazupassieren, 
aufkochen und rühren bis der Zucker sich aufgelöst hat. Gelatine beigeben und 

au�ösen – darauf achten, dass die Masse nicht zu heiss ist. Restlichen Rahm 
beigeben und in Gläser abfüllen. Vier Stunden kühlen.

Für das Beetroot-Beer-Gelée zwei Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 
Beetroot Beer und Zucker in einem Topf aufkochen. Zitronenzesten dazureiben. 

Leicht auskühlen lassen, Gelatine darin au�ösen und über das ausgekühlte 
Panna cotta geben und erkalten lassen.

Für die Champagner-Espuma drei Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 
Champagner und Zucker leicht erwärmen, so dass sich der Zucker au�öst, ca. bei 
60°C. Gelatine beigeben und leicht auskühlen lassen. Eiweiss und Ascorbinsäure 
beigeben und mit dem Stabmixer verrühren. In den 1l-Rahmbläser abfüllen und 

mit drei Kapseln begasen. Schaum über das Gelée geben.

Zubereitung

rezept für 4 Personen

Randen-Gewürz-Panna-Cotta mit
Champagner-Espuma


