Pannacotta kogt med kokosmælk og julekrydderier

  

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Efterår, Vinter

Antal: Dessert til 6

1 dåse kokosmælk

2 dl piskefløde

1 dl sukker

1 polynesisk vaniljestang

5 grønne kardemommekapsler

1 lille stang kanel

1 stjerneanis

3 hele nelliker

1 økologike limefrugt - kun skallen

3 blade husblas

6 små café glas eller kokotter

Tilbehør

syltede kirsebær

Sæt husblasen i blød i et glas koldt vand. Knus kardemommekapslerne i en morter. Kom vaniljekorn og -stang, sukker, limeskal og krydderier i en gryde sammen med kokosmælk og fløde. 
Varm op til kogepunktet og sluk derpå for gryden. Lad trække i mindst 10 min. 
Kog op igen og sluk for varmen. 
Knug husblasen fri for vand og pisk den i den varme fløde. 
Si cremen ned i en kande og køl ned. Rør af og til. Hæld cremen i cafe glas og sæt på køl i mindst et par timer,

gerne til næste dag. Pynt med et helt, syltet kirsebær på hvert glas.

Tip: Sæt en skål syltede bær ind på bordet. Så kan man selv fylde på efterhånden som cremen bliver spist.

