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Fiir Kompott :

1 Glas Schattenmorellen, Abtropfgewicht 370 g
1 Zimtstange

1 Vanilleschote

2 Sternanis

1 EL, gehauft Speisestarke

Flir die Creme

4 Blatt Gelatine, weil}
500 ml Sahne

3 EL, gestrichen Zucker
% TL Spekulatiusgewtirz
4 Spekulatius

Zubereitung

Die Gelatine in kaltem Wasser ca. 10-15 min einweichen lassen. In der
Zwischenzeit die Sahne mit dem Zucker und dem Spekulatiusgewiirz aufkochen
und dann den Topf von der Herdplatte nehmen.

Die Gelatine leicht ausdriicken und dann in der Sahne aufldsen. Die
Sahnemischung auf vier Glaser verteilen und Gber Nacht im Kiihlschrank fest
werden lassen.

Fiir das Kirschkompott die Schattenmorellen in einem Topf mit den Gewdirzen
aufkochen und ca. 5 min kdcheln lassen. Dann die Gewiirze entfernen und die
Starke, die in 3-4 Essl. Wasser eingeriihrt wurde, vorsichtig in zwei Etappen
einriihren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. In einer Schiissel
abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren kann man die Panna Cotta auf einen Teller stiirzen und mit
Spekulatiusbréseln bestreuen. Das Kirschkompott wird um die Panna Cotta
herum angerichtet. Oder man gibt im Glas noch 2-3 EL Kirschkompott auf die
Panna Cotta und streut zum Schluss die Spekulatiusbrdsel dariber.



