Weihnachts-Canneles aus Orangenpannacotta mit Schokolade
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Zutaten Zubereitungsart

FUR DIE PANNACOTTA @ Fir die Pannacotta: Die Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen.

600 ml Schlagsahne

60 g Zucker

6 Blatt Gelatine @ Die Sahne mit dem Zucker und der Orangenschale in einem mittelgrof3en Topf zum Kocheln bringen.

Abrieb von 2 Orangen

200 g dunkle Schokolade (mindestens 70 % Kakaoanteil) @ Die zuvor eingeweichte Gelatine ausdriicken und unter die Sahnemischung riithren (1 Blatt Gelatine pro
100 ml Sahne). Die Vertiefungen der Le Creuset Canneléform einfetten. Die Sahnemischung auf

FUR DAS TOPPING Zimmertemperatur abkiihlen lassen und dann zusammen mit je 8 g Orangenmarmelade in die

100 g Orangenmarmelade Vertiefungen geben. Uber Nacht einfrieren.

Die dunkle Schokolade in einem Wasserbad schmelzen.

Die gefrorenen Pannacotta-Cannelés vorsichtig mithilfe der Spitze eines Messers aus der Form

ORO,

entnehmen.

Mit der geschmolzenen Schokolade garnieren und 1 Stunde lang im Kiihlschrank kaltstellen, damit die

O,

Schokolade vor dem Servieren fest wird.



