PANNA COTTA

Slavny dezert piivodem z Piemontu se snadnou pripravou, ktery se
hodi jako svacina ¢i na zavér velefe. Panna cotta miuize byt
pripravena jiz predchozi den, a to v riiznych variantach podle chuti

a fantazie. Suroviny pro 4 osoby.

Priprava:

Plitky Zelatiny vloZte asi na deset minut do studené vody. Ohiejte mléko, sejméte ho z
plotny, pfidejte Zelatinu a dobfe rozmichejte, dokud se plné nerozpusti. Ohfejte smetanu s
vanilkovym luskem a mouckovym cukrem. Odeberte vanilku a smetanu pridejte k mléku se
Zelatinou. Smés nalijte do formy nebo do malych formicek a nechte alespon tfi hodiny v
lednici. Vyndejte z formy a podavejte ozdobené ovocem dle vaseho vybéru.

Suroviny

8 platku Zelatiny kastant 150 g mouckového cukru
300 ml plnotu¢ného mléka 1 vanilkovy lusk

700 ml Cerstvé smetany ke $lehani 200 g ovoce na ozdobeni

MOUCNIKY PRIPRAVA 1 5; VARENI NIZKA OBTIZNOST



