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Ciasto "Panna Jagodka"

BASILIANA

— CZAS ILOSC
o PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+

SKEADNIKI
Na spéd:
ciastka maslane 150 gramoéw
masto 82% 80 graméw
Na mus:
galaretka jagodowa 1 opakowanie
borowka amerykanska 2 szklanki
woda 100 mililitréw

Na warstwe panna cotty:

Smietana 30% 250 mililitrow
mieko 250 mililitrow
Zelatyna wieprzowa Prymat 3 tyzeczki
cukier 4 tyzki

laska wanilii 0.5 sztuki

Na dekoracje:
$mietana 30% 100 mililitréw

cukier puder 1 tyzka



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Spéd:

Masto roztopi¢ w rondelku na niewielkim ogniu. Ciastka maslane pokruszy¢ blenderem i doktadnie
wymieszaé z roztopionym mastem. Masg miasteczkowa wytozy¢ okragta forme o Srednicy 26 cm,
wykfadajac takze boki formy, na wysokos¢ ok. 4 cm, a nastepnie schtodzi¢ w lodéwce przez
minimum dwie godziny.

Warstwa panna cotty:

Zelatyne zala¢ dwiema tyzkami zimnego mleka i odstawi¢ do specznienia. 250 ml $mietany
zagotowad z 250 ml mleka, cukrem i ziarenkami wanilii, od czasu do czasu mieszajac, a po
zagotowaniu zdjg¢ z ognia. Przetozy¢ zelatyne do gorgcej Smietany z mlekiem i wymiesza¢ do
catkowitego rozpuszczenia. Po przestudzeniu masy schiodzi¢ ja w lodéwce, a gdy zacznie lekko
tezec, powoli wylac jg na spdd ciasteczkowy i umiesci¢ forme w lodéwce do catkowitego stezenia
masy.

Warstwa musu:

Boréwke amerykanskg rozdrobni¢ w blenderze (mrozone owoce nalezy wczesniej catkowicie
rozmrozic), przetozy¢ do rondelka i dola¢ 100 ml wody, a nastepnie zagotowac i zdja¢ z ognia.
Wsypac do rondelka z boréwkg galaretke, doktadnie wymieszac i odstawi¢ do wystudzenia. Po
catkowitym wystudzeniu musu boréwkowego wyla¢ go na warstwe $mietanowg i schtodzi¢ w
lodéwce do stezenia.

Gotowe ciasto udekorowac Smietana ubitg z cukrem pudrem. Do dekoracji mozna takze
wykorzystac liscie melisy lub miety.



