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Waniliowa panna cotta z owocami

21 listopada 2012

Panna cotta, czyli w dostownym tlumaczeniu z wloskiego

gotowana $mietanka, to obok tiramisu najbardziej klasyczny z

klasycznych wioskich deseréw. Do tego jest tak prosty, ze bez

trudu i w ekspresowym tempie mozna samodzielnie zrobi¢ go w

domu. Przygotowanie panna cotty to zmieszanie ze sobg

sktadnikéw, podgrzanie ich i odstawienie na par¢ godzin w

chlodne miejsce, tak, zeby mogla tam zaczaé dziataé magia.

Gotowa panna cotte podajemy z sosem owocowym, bo kwasne
najlepiej podkresli kremowy i gtadki smak deseru.

Sk*adniki na 4 porcje:

500 ml s*odkiej sSmietanki
75 g cukru

1 laska wanilli

15 g zelatyny w pZatach

6 Yyzek szimnej wody

200 g malin

sok z cytryny

Przygotowanie:

1.

2.

Ptaty zelatyny wktadamy do zimnej wody i moczymy w niej
przez okoto 5-10 minut.

Podgrzewamy $mietanke z 50 g cukru mieszajac do
catkowitego rozpuszczenia cukru.

. Do $mietany dodajemy nasionka wyskrobane z wnetrza laski

wanilii oraz laske i podgrzewamy na matym ogniu przez koto
10 minut. Po tym czasie wyjmujemy laske i zdejmujemy
$mietanke z ognia.

. Wyjmujemy namoczone platy zelatyny, przektadamy je do

cieplej $mietany i mieszamy, aby catkowicie rozpuscic
zelatyne.

. Naczynka, w ktérych bedziemy chlodzi¢ panna cotte, trzeba

nattusci¢ bezsmakowym olejem.

. Napetniamy naczynka $mietang po brzegi i odstawiamy do

stezenia na co najmniej 3-4 godziny do lodéwki.

. Zeby wyjaé stezaty panna cotte z naczynia trzeba podwazy¢

jej brzegi ostrym nozem lub zanurzyé naczynie w cieplej
wodzie.

. Panna cotte podajemy z sosem owocowym. Aby przygotowaé

sos malinowy trzeba zagotowaé maliny z 25 g cukru i sokiem
z cytryny. Nastepnie gotujemy sos na matym ogniu do
momentu, gdy owoce catkowicie si¢ rozpadng. Wtedy
zdejmujemy z ognia. Zeby otrzyma¢ gtadki sos mozna
przetrze¢ go przez drobne sitko.
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