
Basilikum Panna Cotta, Passionsfrucht- Mangosalat mit Chili,
Passionsfruchtsorbet

Fiir 6-8 Personen

Zutrten
Basilikum Panna Cotta
I l Rahm
I 30 g Zucker
l Vanillestiingel
I  Bund Basi l ikum
4 Blatt Gelatine, eingeweicht

Passionsfrucht- Mansosalat mit Chili
2-4 Mangos (aus Thailand oder Indien)
4 grosse Passionsfriichte
I dl Wasser
60 g Zucker
I Zitrone, Saft
1 Chilischote, in feine Streifen
geschnitten
Pfefferminzbliitter

Passionsfruchtsorbet
I kg Passionsfruchtmark
2,5 dl Orangensaft
250 gZucker
3 Blatt Gelatine, eingeweicht

Zubereitung
Basilikum Panna Cotta
Rahm und Zucker aufkochen, ausgekratzten Vanillestiingel und
Basilikum beigeben.
Ausgedriickte Gelatine in der warmen Mischung auflcisen.
Nach 30 Minuten alles durch ein feines Sieb passieren.
In Whisky-Tumblers einfii l len und minimum 6 Stunden ki.ihl stellen.

Passionsfrucht- Mansosalat mit Chili
Mangos schiilen und liings Kerne entfernen. Fruchtfleisch in I cm-
Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben.
Pass ionsfriichte halb ieren, Fruchtfl e isch vorsichti g auskratzen und zu
den Mangowiirfel geben. (Die Passionsfruchtschalen als Serviervariante
auf die Seite stellen.)
Wasser, Zucker, Zitronensaft , Ch i I i stre i fen, 3 -4 Pfefferm i nzbliift er
aufkochen und erkalten lassen. Diese Marinade der Mango-
Passionsfrucht-Mischung zugeben und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Passionsfruchtsorbet
Passionsfruchtmark und Orangensaft aufivdrmen. Zucker beiftigen und
gut verriihren. Ausgedrtckte Gelatine dazugeben, abpassieren und
erkalten lassen.
Die Masse in der Sorbetidre sefrieren.

Fertigstellen und anrichten
Mango-Passionsfrucht-Salat auf die ausgekiihlte Panna Cotta geben.
Zulett mit einer Kugel Passionsfruchtsorbet garnieren.
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