“

-

SKEADNIKI

Zelatyna wieprzowa Prymat
cukier

panna cotta

Zelatyna wieprzowa Prymat
woda

mleko

$mietana kreméwka

cukier

ekstrakt z wanilii

migdaty ptatki

cukier

migdaty ptatki

wino biate

woda

granat

granat

Doradca
smaku

Migdatowa Panna Cotta z granatem
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RENIAl

— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
1H

1 tyzeczka

2 tyzki

2 tyzki
2t

200 ml
250 ml
60 g

1 tyzeczka
209

60 g

4 tyzki

3 tyzki

2 (ciepta)
3-4 tyzki

4 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

©

ILOSC
PORCJI
3-4



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Do wykonania przepisu potrzebne sg 2 Srednie granaty: z ok. 1,5 wycisna¢ sok, a z
pozostatej potéwki wydoby¢ ziarenka.

GALARETKA: Zelatyne namoczy¢ w cieptej wodzie. W rondelku podgrzewaé na matym
ogniu sok z granatu z cukrem i ziarenkami, az cukier sie rozpusci, nie gotowa¢. Doda¢
zelatyne, zdjg¢ z ognia, miesza¢, az do catkowitego rozpuszczenia zelatyny. Przela¢
galaretke do ptaskiego naczynia, badz foremki, tak by poziom wyniést ok. 1 cm.
Chtodzi¢ ok 1 godz.

PANNA COTTA: Zelatyne namoczy¢ w cieptej wodzie. Odstawi¢ na 5 min. Do rondelka
wla¢ mleko i Smietane kreméwke wraz z cukrem i ekstraktem w wanilii. Podgrzewa¢,
az do rozpuszczenia cukru caty czas mieszajgc. Dodac zelatyne, energicznie
mieszajac, podgrzewac do petnego rozpuszczenia zelatyny. Zdja¢ z ognia, dodad
pokruszone ptatki migdatéw. Rozla¢ do filizanek i chtodzi¢ ok 3 godz.

SOS: Do rondelka wla¢ sok z granatu, wino oraz cukier. Podgrzewad, caty czas
mieszajac, az cukier sie rozpusci. Gotowac na matym ogniu kilka minut, az sos
zacznie gestnie¢, odparowujac przy tym ok ¥ objetosci. Zdjg¢ z ognia, doda¢ ziarenka
granatu, wymieszac i wystudzi¢.

Patki migdatéw uprazy¢ delikatnie na patelce bez dodatku ttuszczu.

Panna cotte wytozy¢ na talerzyk, podgrzewajac wczesniej filizanke przez chwile w
cieptej wodzie. Posypac prazonymi migdatami. Z galaretki wycig¢ serduszko za
pomoca foremki do ciastek. Utozy¢ na talerzu obok Panna cotty. Pola¢ sosem z
granatu.



