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Pannacotta de xocolata blanca i vainilla 
Catalunya 
 

Yolanda Colmenero 
 

 
Ingredients  

 
250 ml de nata líquida per a cuinar 

250 ml de llet 

100 g de sucre   
150 g de xocolata blanca 

Un polsim d’essència de vainilla 
7 làmines de gelatina 

Fideus de xocolata 
 

Per a fer el caramel: 
100 g de sucre 

2 cullerades soperes d’aigua 
 

 
Preparació  

 
Poseu en un bol amb aigua freda les làmines de gelatina i deixeu que 

es desfacin. Després poseu en una cassola la nata líquida, la llet, el 

sucre, la xocolata blanca −esmicolada en trossets perquè es desfaci 
millor en escalfar-se− i l’essència de vainilla. 

 
Remeneu-ho tot a mig foc perquè es barregin tots els ingredients. 

Barregeu-ho tot amb la xocolata blanca dissolta. Quan comenci a 
bullir, afegiu-hi la gelatina i deixeu-la a foc lent uns minuts, perquè 

es barregi. Tot seguit, traieu la cassola del foc i deixeu-la reposar. 
 

Mentre reposa la barreja anterior, prepareu el caramel per al fons del 
motlle. Barregeu el sucre amb les dues culledares soperes d’aigua i 

poseu-ho en un cassó a coure a foc lent. Remeneu-ho fins que el 
sucre s’hagi dissolt una mica i agafi un color més fosc. Després traieu 

el caramel del foc i poseu-lo al motlle. Afegiu-hi la barreja que teníeu 
reposant i fiqueu-ho a la nevera. 

 

L’endemà, ben fred, traieu-ho del motlle amb molta cura i poseu-ho 
al plat. Finalment, decoreu-ho amb fideus de xocolata. 


