Pumpapannacotta med
kokosgradde och
pekannoétter

Antal: recept_2018_09_18_31

Vi har fangat den typiska pumpkin pie
spice-smaken i en pannacotta, en perfekt
hostdessert. Istéllet for gelatin anvénds agar
agar, ett bra veganskt alternativ till puddingar av
alla slag.

Pris: 1 kr

400 ml kokosmijolk

2 dl pumpapuré (képt eller egengjord)
0.5 dl I6nnsirap

1 tsk kanel

1 krm muskot

En nypa nejlika

En nypa salt

En nypa vaniljpulver

0.5 tsk agar agar

Toppings:
Pekanndtter
Flarn av smalt kokossocker (Kan uteslutas)

Stall kokosmijélken i kylen nagra timmar innan du bérjar, eller en timme i frysen, sa att den stelnar till lite.
Oppna burken med kokosmjélk och skopa ut det hardnade kokosmassan och lagg i en skal. Stall den i kylen tills vidare.

Hall resten av innehallet i kokosmjolksburken i en gryta. Tillsatt agar agar och lat koka upp under omrérning. Lat det koka
i 3-5 minuter sa att agarpulvret aktiverad. Ta sedan grytan av plattan.

Tillsatt pumpapuré, lI6nnsirap och kryddor (inklusive vaniljpulver) i grytan och rér runt sa att allt bildar en jamn smet.
Skeda upp smeten i 5 portionsskalar, ca 1 dl i varje, och slata ut toppen. Stall i kylen i ca 30 minuter sa att pannacottan
stelnar.

Om du vill gora ett sockerflarn till dekoration, ta fram ett bakplatspapper. Smélt 4 msk kokossocker i en gryta pa
medelhdg varme. Det &r |att att branna sockret, sa borja hellre pa lagre varmen och lat det ta langre tid. Rér runt med en
sked tills sockret har blivit en 16s massa, ta upp en klick och kleta snabbt ut den pa bakplatspappret. Det stelnar fort, sa
du behdver vara snabb. Upprepa tills du har ett flarn till varje pannacotta.

Nar pannacottan stelnat, ta fram kokosmassan du stéllt in i kylen. Tillsatt en nypa vaniljpulver och vispa till en fluffig
kokosgradde.

Toppa pannacottan med en klick kokosgradde och dekorera med pekannétter och sockerflarn, om du gjort ett sadant,
och servera.
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