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Panna Cotta waniliowa

[los¢ porcji: 12 pucharkow

Skladniki

Panna Cotta

e 500 g Smietanki kremowki
250 g mleka petnego

40 g cukru (wedle uznania)
15 g zelatyny 180 Bloom
75 g zimnej wody

e laska wanilii lub ekstrakt waniliowy

Galaretka porzeczkowa

500 g puree z czerwonej porzeczki np firmy Ponthier
50 g cukru (wedle uznania)
10 g zelatyny Bloom 180

50 g zimnej wody

Instrukcje

Panna Cotta

1. Zrobi¢ infuzje na zimno: wieczdér wczesniej mleko i Smietanke wla¢ do rondla
dodac¢ laske wanilii. Wstawic¢ do lodéwki na noc.

2. Zelatyne zala¢ zimna woda i odstawi¢ aby napeczniala, okoto 10 minut.

3. Smietanke, mleko, cukier i laske wanilii podgrza¢ do pierwszego babelka. Zdja¢ z
palnika, wyjac laske wanilii. Doda¢ napeczniala zelatyne - mieszac rézga az sie
rozpusci.

4. Panna cotta waniliowa powinna by¢ mieszana rézga az do momentu kiedy
przestygnie - nie chcemy aby utworzyt sie na niej korzuch.


https://allegro.pl/oferta/pulpa-czerwona-porzeczka-1-kg-ponthier-13121593568

5. Gotowa przelewamy do przygotowanych pucharkéw i odstawiamy do lodéwki aby
stezata.

Galaretka porzeczkowa

1. Zelatyne zala¢ zimna woda i odstawié aby napeczniata, okoto 10 minut.

2. Puree z porzeczki, lub innych owocdéw, podgrzewamy w rondlu. Dodajemy cukier
i mieszamy az sie rozpusci.

3. Do cieptego puree dodajemy napeczniata zelatyne i mieszamy az sie rozpusci.

4. Przestudzone puree wylewamy na panna cotte i odstawiamy do lodowki aby
stezato.

Przydatne uwagi

e Do panna cotty waniliowej mozna dodac tyzke lub dwie wybranego alkoholu.
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