Panna cotta mit Mandarinen und Pistazien

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 400 ml fliissige Sahne 3 EL Kristallzucker
1 EL Lavendelbliiten 4 Blatt weifle Gelatine 100 g Mascarpone
Fiir die Pistazien:

2 EL fliissiger Lavendelhonig 3 EL Pistazienkerne 2 Mandarinen
Lavendelbliiten

Die Vanilleschote auskratzen und das Mark und die Schote zusammen mit der Sahne, dem Zu-
cker und den Lavendelbliiten aufkochen. Die Sahne vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen
lassen. Anschliefend durch ein feines Sieb gieflen. Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser
einweichen, gut ausdriicken und dann unter die noch heifle Sahne riithren.

Anschlieflend den Mascarpone unter die Sahne riithren und die Panna cotta in Dessertgliser gie-
Ben. Die Gléaser in den Kiihlschrank stellen.

Die Mandarinen schilen und in Stiicke teilen. Den Lavendelhonig bei mittlerer Temperatur in
einer beschichteten Pfanne leicht karamellisieren lassen und die Pistazienkerne und Mandarinen
darin gut durchschwenken.

Die Dessertglidser mit den karamellisierten Pistazien, Mandarinen und den Lavendelbliiten gar-
nieren.
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