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Panna Cotta Carte d’Or: 
Preparación en 3 simples y rápidos pasos.

personaliza tu Panna Cotta Carte d’Or

café zumos mermeladas siropes coulis de fruta

Verter 1L. de leche en un recipiente 
y llevar a ebullición. Agregar el 

contenido de la bolsita y disolver.

Apartar del fuego y agregar 
1L. de Krona Pastelera. 

Mezclar.

Añade tu toque personal en la disolución para una Panna Cotta diferente cada día, 
restando la parte proporcional de Krona Pastelera.

Dosificar en porciones y 
refrigerar mínimo 3 horas.

1 2 3

12 recetas para sacar el máximo 
rendimiento a la panna cotta

Un producto, múltiples recetas



Babá al limoncello con espuma de panna cotta 
a base de frambuesas

¿Habéis probado alguna vez crear una espuma con la Pannacotta carte d’Or? 
Esta receta fácil y rápida, con ingredientes sencillos, es un ejemplo.

ingredientes
Para el babá
150g Harina blanca
5g Sal
525g Azúcar
13g Levadura
100g Mantequilla
4 uni, Huevos

Para la espuma de panna cotta
500g Puré de frambuesas
500ml Leche entera
260g Panna Cotta Carte d’Or
1L Krona Pastelera

Para el servicio 
700ml Agua
100ml Limoncello

Para el babá
• Mezclar la harina, la sal y el azúcar con la mitad de los huevos. Añadir la levadura 
disuelta en 50 ml de agua. Unir la mantequilla fundida y los huevos restantes.

• Efectuar doble fermentación. Cocinar a 200° durante 15 minutos.   

Para la espuma de panna cotta   
• Preparar la panna cotta siguiendo las instrucciones que figuran en el envase, 
calentando el puré de frambuesas con la leche. Una vez preparada, verter en el 
sifón y meter dos cargas. Dejar enfriar enfriar durante algunos minutos. 

Para el servicio   
• Mientras tanto, mojar el babá asegurándose de que la salsa de limoncello tiene 
una temperatura de 30° a 40°. Servir el babá relleno con la panna cotta sifonada en 
su interior y con alguna frambuesa fresca de decoración. 

elaboración



Panna cotta de papaya en cocción en frasco
¿Panna cotta al microondas? Puede hacerse, y este procedimiento lo hace todo más rápido.

ingredientes
Para la panna cotta
1L Krona Pastelera
1L Zumo de papaya
260g Panna Cotta Carte d’Or

Para la guarnición
150ml Sirope de Caramelo  
 Carte d’Or
700g Papaya fresca
50g Semillas de papaya
- Brotes

Para la panna cotta
• Mezclar todos los ingredientes y verter el compuesto en un frasco para la cocción 
en frasco. Cocer al microondas durante 90 segundos. Dejar reposar en el frigorífico 
hasta que se solidifique.   

Para la guarnición   
• Cortar en cuadrados la papaya previamente pelada y sin semillas, macerar con 
el Sirope de Caramelo Carte d’Or. Decorar la panna cotta con la fruta anterior y los 
brotes.

elaboración



Panna cotta con leche y menta
Siempre presente en la carta de los postres, a menudo servida con frutos del bosque, 

caramelo o chocolate. La propuesta con menta y leche convierte este postre de cuchara
en algo fresco y Pastelera.

ingredientes
Para la panna cotta
500ml Leche de almendras
500ml Leche entera
260g Panna Cotta Carte d’Or
1L Krona Pastelera
200ml Jarabe de menta
200g Almendras garrapiñadas
- Hojas de menta

Para la panna cotta
• Preparar la Panna Cotta Carte d’Or como consta en el envase, utilizando la Krona 
Pastelera y sustituyendo media dosis de leche entera con leche de almendra. Verter 
en el fondo del vasito el jarabe a la menta y añadir la panna cotta; dejar enfriar en la 
nevera durante 3 horas por lo menos.

Para decorar
• Antes de servir, decorar con la almendras garrapiñadas y las hojas de menta.

elaboración



Esferas de panna cotta en tres variantes

ingredientes
Para la panna cotta
1L Krona Pastelera
1L Leche
260g  Panna Cotta Carte d’Or
100g Citronela
30g Anís estrella
200g Puré de fresas
50ml Sirope de Fresa Carte d’Or
100g Pasta de avellana
50ml Sirope de Chocolate 
 Carte d’Or

montaje
- Frutas de temporada
- Sirope al gusto
- Granillo de galleta

Para la panna cotta
• Preparar la Panna Cotta Carte d’Or según las indicaciones que constan en el 
envase. 

• Dividir el compuesto en tres partes y personalizar cada variante con los 
ingredientes específicos. Verter el compuesto en moldes en forma semiesférica y 
guardar en frigorífico durante 3 horas aproximadamente.  

montaje   
• Desmoldar la panna cotta y juntar dos esferas calentando una un poco con un 
soplete. Conservar en nevera hasta que endurezca y queden pegadas.

• Colocar las esferas en un plato de servicio y decorar al gusto.

añadiendo algunos siropes Carte d’Or, podemos obtener tres variantes 
diferentes en color y sabor.

elaboración



Panna Cotta de manzanilla y miel
También las cosas sencillas y naturales pueden resultar golosas. En esta receta 

los gustos de la miel y la manzanilla se combinan con el de la panna cotta. 
Un homenaje al placer y a la naturaleza.

ingredientes
Para la panna cotta
260g Panna Cotta Carte d’Or
1L Krona Pastelera
1L Leche
100g Miel
1L Nata fresca
5 uni. Pirámides Lipton  
 Manzanilla y Miel 
100ml Miel
150g Granillo de almendras
- Flores de manzanilla

Para la panna cotta
• En un cazo hervir la leche con la miel, y las Pirámides Lipton Manzanilla y Miel. 
Disolver la Panna Cotta. Retirar del fuego y añadir la Krona Pastelera. Verter el 
compuesto en una heladera y dejarla trabajar a -6° durante unos 40/50 minutos. En 
el momento del servicio, poner en el fondo del vaso la granella de avellanas, añadir 
la panna cotta  y decorar con más granella de avellanas, flores de manzanilla y miel.

elaboración



Panna cotta a base de guindilla y chocolate crujiente 
sobre puré de fruta de la pasión

ingredientes
Para la panna cotta
260g Panna Cotta Carte d’Or
1L Krona Pastelera
1L Leche
3 uni. Guindilla fresca

para el servicio
200g Puré de fruta de la pasión
- Polvo de guindilla
200ml Sirope de Fresa Carte d’Or
200g Cobertura de chocolate

• Calentar la leche añadiendo las guindillas frescas enteras. Filtrar y proceder a 
preparar la Panna Cotta Carte d’Or siguiendo las indicaciones del envase. Verter el 
compuesto dentro de moldes semi esféricos y dejar enfriar durante unas 3 horas 
aproximadamente.   

para el servicio   
• Derretir la cobertura de chocolate y realizar unos dibujos en un papèl parafinado. 
dar la forma deseada. enfriar.

• Desmoldar la panna cotta y juntar dos esferas calentando una un poco con un 
soplete, conservar en la nevera hasta que endurezca y queden pegadas.. Verter el 
puré de fruta de la pasión y el Sirope de Fresa Carte d’Or en el centro del plato y 
batir con una cuchara para dar un efecto de salpicado. Colocar la panna cotta en el 
centro del plato con un crujiente de chocolate encima y espolvorear con la guindilla. 

La combinación de dulces y guindilla se ha puesto de moda en los últimos años. descubre el 
binomio dulce - picante que sorprenderá a tus clientes

elaboración



Panna cotta de té verde y clementinas
Las notas cítricas dan un toque especial a este refinado postre, en el que la deliciosa 

panna cotta se deja vestir por el fascinante perfume del té verde aromatizado.

ingredientes
Para la panna cotta
1L Krona Pastelera
1L Leche
1 bolsa Panna Cotta Carte d’Or
5 uni. Pirámides Lipton   
 Té Verde Sencha

Para la masa quebrada 
de cítricos
150g Mantequilla
100g Harina
100g Maizena®
100g Azúcar
30g Harina de avellanas
2 uni Claras de huevo
- Piel de cítricos rallada

Para el servicio 
100g Azúcar de caña
300g Gajos de clementinas
200g Bizcocho de chocolate   
 esponjoso
- flores comestibles

Para la panna cotta
• Preparar la Panna Cotta Carte d’Or siguiendo las indicaciones del envase, 
infusionando en la leche los sobrecitos de té. Verter el compuesto en un vaso y dejar 
solidificar en frigorífico.  

Para la masa quebrada de cítricos   
• Unir todos los ingredientes en el interior de una montadora y mezclar 
homogeneamente. Hornear a 180° durante 30 minutos. 

Para el servicio   
• Colocar la mitad de los gajos de clementina en una bandeja gastronorm, esparcir 
por encima el azúcar de caña y hornear a 100° durante 1 hora.

Para decorar   
• Decorar el vaso de pannacotta con el gajo de clementina confitada, las 
clementinas frescas, los crujientes de cítricos desmenuzados, los trozos de 
bizcocho esponjoso de chocolate y algunas flores comestibles.

elaboración



Panna cotta de manzana y habas tonka con jalea de 
melocotón y moras deshidratadas

La deshidratación de los frutos rojos permite mantener su gusto y sabor invariable, 
permitiendo utilizarlos sin correr el riesgo de no encontrarlos frescos para tus recetas.

ingredientes
Para la panna cotta de manzana
1L Krona Pastelera
500ml Leche
500ml Zumo de manzana
260g Panna Cotta Carte d’Or
2 uni Habas tonka

Para la gelatina
500ml Zumo de melocotón
80g Textura Gelatinosa 
 Carte d’Or

Para el glaseado 
de frutos del bosque 
50g Cereales
300g Cobertura de chocolate   
 blanco
200ml Sirope de Frutas
 del Bosque Carte d’Or

Para el acabado
500g Moras frescas

Para la panna cotta de manzana
• Llevar a ebullición la leche y el zumo. Verter en el interior el preparado para panna 
cotta y retirar del fuego. Añadir la Krona Pastelera y mezclar, añadir las habas tonka 
ralladas. Enfríar 3 horas en la nevera.  

Para la gelatina   
• Disolver la Textura Gelatinosa Carte d’Or en el zumo de melocotón templado 
(aproximadamente 35°C). Verter el líquido obtenido sobre la panna cotta creando 
una capa fina y hacer solidificar en nevera durante unos 30 min. 

Para el glaseado de frutos del bosque   
• Derretir la cobertura de chocolate blanco, añadir el Sirope de Frutas del Bosque 
Carte d’Or y los cereales, mezclar homogeneamente. Verter en los vasos encima de 
la gelatina solidificada, mantener en nevera hasta su completa solidificacion.

Para el acabado   
• Cortar las moras por la mitad y secarlas con la ayuda de un deshidratador o horno 
a 30°/40° durante 6 horas aproximadamente. Decorar los vasos de panna cotta con 
las moras deshidratadas. 

elaboración



Panna cotta de té verde, con fresitas y menta 
La nota fresca del Té verde Sencha Lipton, la suavidad de la panna cotta 

y el perfume intenso de las fresas de bosque se aúnan en un delicioso postre de cuchara.

ingredientes
Para la panna cotta 
1L Krona Pastelera
1L Leche
260g Panna Cotta Carte d’Or
6 uni. Pirámides Lipton   
 Té Verde Sencha

Para decorar
200ml Sirope de Fresas Carte d’Or
500g Fresitas de bosque
100g Menta fresca

Para la panna cotta
• Llevar a ebullición la leche infusionándola con las Pirámides Lipton Té Verde 
Sencha y, mientras los ingredientes están sobre el fuego, verter la panna 
cotta. Mezclar durante unos 30 segundos aproximadamente hasta disolver 
completamente el producto. Retirar del fuego y añadir Krona Pastelera, mezclando 
a mano con unas varillas durante algunos segundos. Con un vaso medidor verter el 
compuesto en vasitos monoporción y dejar reposar en la nevera durante  3 horas 
por lo menos. 

Para decocrar
• Antes de servir, decorar con el Sirope de Fresas Carte d’Or, las fresillas de bosque 
y un toque de menta. 

elaboración



Panna cotta de cítricos
La cremosidad y el gusto de la panna cotta se aúnan al frescor de la menta 

y del zumo de naranja, que aporta también un perfume y un color inéditos a esta 
receta, al mismo tiempo ligera y gustosa.

ingredientes
Para la panna cotta 
1L Krona Pastelera
260g Panna cotta
500ml Zumo de naranja roja
500ml Leche entera
100g Gajos de naranja
- Piel de cítricos    
 escarchados
- Hierbabuena
- Hojaldre crocante

Para la panna cotta
• Preparar la Panna Cotta Carte d’Or como consta en el envase, sustituyendo 
media dosis de leche entera con el zumo de naranja roja. Verter el compuesto en 
la maquina heladera y dejarla trabajar durante unos 60 minutos. Antes de servir, 
adornar con piel de cítricos, gajos de naranja, hojaldre crocante y hojas de menta.

elaboración



Panna cotta de granada y habas tonka

ingredientes
Para la panna cotta
1L Krona Pastelera
500ml Leche
1 bolsa Panna Cotta Carte d’Or
500ml Zumo de granada

para la decoración
2 uni Granada
20g Habas tonka
50ml Zumo de limón

Para la panna cotta
• Mezclar todos los ingredientes y verter el compuesto en un frasco para la cocción 
en frasco. Cocer al microondas durante 90 segundos. Dejar reposar en la nevera 
hasta que se solidifique. 

para la decoración   
• Desgranar la granada y macerar con el zumo de limón. Verter los granos dentro de 
la panna cotta y servir con la haba tonka rallada.

Un postre suave y delicado. Fácil de preparar pero siempre muy apreciado. La granada 
y las habas tonka contribuyen a dar un toque de Pasteleridad a esta receta.

elaboración



Panna cotta de frambuesa con espejo
de chocolate y pistachos

ingredientes
base de panna cotta
130g Panna Cotta Carte d’Or
500ml Krona Pastelera
500ml Leche entera

Panna Cotta de frambuesa
130g Panna Cotta Carte d’Or
500ml Krona Pastelera
350ml Leche entera
300g frambuesas
50ml Vinagre balsámico

presentación
100g Frambuesas
50g Granillo de pistacho
150g Sirope de Chocolate
 Carte d’Or

base de panna cotta
• Hervir la leche e incorpora la mezcla de Panna Cotta de Carte d’Or.

 • Añadir la Krona Pastelera fuera del fuego, mezcla poco a poco y llenar las 
flaneras hasta la mitad con la mezcla.

• Dejar enfriar en la nevera durante 2 horas o hasta que cuaje.

panna cotta de frambuesa   
• Batir las frambuesas hasta crear una pasta, añadir el vinagre balsámico y 
remover antes de incorporarlo a la mezcla.

• Hervir la leche e incorporar la Panna Cotta de Carte d’Or. Retirar del fuego y añadir 
poco a poco la Krona Pastelera y la pasta anterior. Mezclar.

• Repartir la mezcla y rellenar los moldes que ya contienen panna cotta cuajada. 
Colocar de nuevo en el frigorífico hasta que cuaje.

presentación
• Presentar en un plato con una base de Sirope de Chocolate Carte d’Or, desmoldar 
la panna cotta encima y terminar con las frambuesas y el granillo de pistacho.

elaboración

El ácido de las frambuesas combinan a la perfección con el chocolate y la suavidad de la nata. 
Si a esto le añadimos el crujiente de los pistachos, tenemos un postre sublime.
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