Jule Panna Cotta m/ søde sprøde grissini
10 couverter 

500 g syltede kirsebær i lage evt. sukker 

1 dl kirsebærvin/portvin 
4 blade husblas 

Bring lagen fra kirsebærrene samt kirsebærvin i kog, smag til med sukker og smelt den udblødte husblas i den varme lage. 

Fordel kirsebærrene i 10 små glas/skåle/alubakker, hæld lagen over, sæt dem koldt til de er stivnet. 

½ liter piskefløde 

1 stang vanilje

100 g sukker 

4 dl sødmælk 

7 blade husblas 

Læg husblasen j blød - kom fløde, mælk, vaniljekorn og sukker j en gryde og bring det i kog. 
Smelt husblasen under omrøring j den varm fløde og lad den koge for svag varme i 1 min. 

Si fløden, afkøl til den er lun og fordel den i de 10 glas med kirsebærgele. 
Vend den kolde Panna Cota ud på tallerkenerne ved servering . 

½ butterdejsplade 35x27 cm 
1 tsk brunekagekrydderi 

50 g sukker 

Pens. butterdejspladen med vand på begge sider og drys med kryddersukker. 

Skær pladen i 10 fange stænger og bag dem sprøde ved 190 °C i ca. 12 minutter. 

