Doradca
smaku

Panna cotta z waniliowg nutg i egzotycznymi owocami

N LINKA2107

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
POWYZE) 1H 3.4

SKELADNIKI
Na deser:
Smietana 30% 200 mililitréw
mieko 150 mililitréw
laska wanili 0,5 sztuki
cukier 4 tyzeczki
Zelatyna wieprzowa Prymat 2 tyzeczki
Dodatkowo:
mango 1 sztuka
granat 0,5 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Zelatyne zala¢ 4 tyzkami zimnego mleka, wymiesza¢ i odstawi¢ do napecznienia. Do garnka
wla¢ $mietane, pozostate mleko, doda¢ migzsz z laski wanilii, laske wanilii, cukier i cato$¢
wymieszaé. Nastepnie doprowadzi¢ do wrzenia, usung¢ laske wanilii, doda¢ napeczniatg zelatyne i
doktadnie wymieszaé. Pozostawi¢ do lekkiego wystudzenia. Po tym czasie przela¢ do 3 foremek (u
mnie ksztatt babeczki) i wstawi¢ do lodéwki.

2. Mango obra¢, pokroi¢ na mniejsze czesci i zmiksowac do postaci purée. Granat przekroi¢ na pét i
wytuskac ziarna owocu.

3. Gotowe purée z mango wyla¢ na 3 mate talerzyki, na Srodku kazdego talerzyka utozy¢
wyciggnietg z foremki panna cotte i posypa¢ ziarenkami granatu.



