gotuj w stylu eko.p!

Panna Cotta z mleka migdatowego

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: desery

-

Kuchnia (region): arabska

. Warto wiedziec: [l 30 min . tatwy . 4 porcje

. Skiadniki: napoj migdatowy domowy lub z czekolada gorzka - troche
kartonu - 4 szklanka ksylitol lub cukier z agawy - 3 tyzka
agar agar - 2 fyzeczka owoce sezonowe - troche
maka skrobia ziemniaczana - 1
tyzka

laska wanilii - 1 szt.

. Dodatkowe info: Mieko, kiére uzytam w przepisie, jest domowego wyrobu http://gotujws
tylueko.pl/przepisy/domowe-mleko-migdalowe-przepis-na-napoj . Do
przyrzadzenia deseru aby byt bardziej aromatyczny mozna dodaé
troche masta lub zéttko.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do rondelka wla¢ mleko migdatowe 3 i 1/4 szklanki i powoli podgrzewamy.

KROK 2: Laske wanilii przekroi¢ na pét wzdtuz laski i tepg strong noza przeciggnaé po srodkowej
czesci aby wydoby¢ ziarenka. Laske i ziarenka wtozy¢ do rondelka.

KROK 3: Do pozostatego migdatowego mleka wsypujemy 2 ptaskie tyzeczki agar agar i czubatg
tyzke maki ziemniaczanej, ksylitol wg uznania, wiecej lub mniej, niz 3 tyzki i mieszamy, nastepnie
dolewamy troche goracego napoju z rondelka mieszamy i wlewamy do garnuszka energicznie
mieszajgc. Gotujemy na malenkim ogniu 2 minuty .

KROK 4: Rozlewamy do przelanych zimng woda filizanek. Po ostudzeniu wktadamy do lodowki.

KROK 5: Po wyjeciu z lodéwki wyciggamy deser z filizanki, podwazajgc cienkim sztu¢cem gdy nie
chce wypasé.

KROK 6: Czekolade Scieramy na tarce lub rozpuszczamy w kapieli wodnej i ozdabiamy deser.
Dodajemy zmiksowane sezonowe owoce, dekorujemy np. orzeszkami lub suszonymi owocami.

Smacznego!!
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