Panna cotta met ruum e steranijy in chocoladecupjes
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Hoe maak je het klaawr?

1. Leg de gelatine 5 minuiterv inv eenv ko met koud water. Snijds
ondertussen het vanillestokje in de lengte operv e schwaap met eerv
mespunt het merg eruit. Breng het vanillestokje; merg; de slagroom
suiker exv steranijs inv eenv steelpanv al roevend aawv de kook.

2. Neemv de panv vaw het vuur. Knijp de gelatine wit enw voeg saumerv met
de rum toe aouv het slagroommengsel. Roer tot de gelatine is opgelost.
Zet de pawv inv de braadslee inv eenv laag koud water enw laat al roerend
snel afkoelen tot kamertemperatuus.

3. Verwijder het vanillestokje en de stevanijs en verdeel de parvnaw cottow
over de chocoladecups. Laat 1 wuwr afgedekt inv de koelkast opstijver.
Versier viak voor het serveren met eevv steranijy (dege kv je niet eten).
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