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Panna cotta (Rahmköpfli)
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Schweizer Rahm in seiner feinsten Form: Bei einer Panna cotta ist die perfekte Konsistenz entscheidend. Gekocht nach diesem Rezept, werden sie alle lieben.


	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.3 Sterne / 74 Stimmen)
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	Teilen
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	4 Förmchen von je 1,5 dl Inhalt
	5 
dl	Vollrahm
	2 - 3 
EL	Zucker
	1	Vanillestängel, ausgeschabtes Mark und Stängel
	3 
Blatt	Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten10min

	Kühl stellen4h

	Auf dem Tisch in4h10min






Ansicht wechseln

	Rahm mit Zucker, Vanillemark und -stängel in einer Pfanne aufkochen.
	Durch ein Sieb in einen grossen Massbecher giessen.
	Gelatine gut ausdrücken. Unter Rühren mit dem Schwingbesen dazugeben.
	Förmchen zu 3/4 füllen.
	Zugedeckt 4-5 Stunden kühl stellen.
	Förmchen kurz in warmes Wasser tauchen. Panna cotta mit einem spitzen Messer vom Förmchenrand lösen und stürzen.


Beerensauce oder Fruchtkompott dazu servieren.

Willst du die Panna cotta stürzen, dann verwende am besten Silikonförmchen.




1 Portion enthält:
Energie: 1813kJ / 433kcal, Fett: 44g, Kohlenhydrate: 9g, Eiweiss: 3g


Kleines Koch-Einmaleins

	Richtiger Umgang mit Gelatine?
Gelatine ist in warmem Zustand flüssig und verfestigt sich in kaltem Zustand. Kühlt man sie zu sch...

[image: Richtiger Umgang mit Gelatine?]



	Panna cotta: Vanille setzt sich ab?
Bereitet man eine Panna cotta mit Vanille zu, kann es sein, dass die Vanilles-Sämchen absinken und...

[image: Panna cotta: Vanille setzt sich ab?]



	Vanillezucker selbst gemacht?
Um Vanillezucker selber herzustellen, benötigt man lediglich Zucker, eine Vanilleschote und ein ver...
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	Gelieren mit Gelatine oder Agar-Agar?
Beide Produkte eignen sich zum Gelieren von Massen, unterscheiden sich jedoch in der Handhabung. Gel...

[image: Gelieren mit Gelatine oder Agar-Agar?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte
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	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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