gotuj w stylu eko.p!

Panna Cotta z napoju domowej roboty z
nerkowcow bio i z owocowym sosem

; EKO przewodnik

Polecane na: desery

Kuchnia (region): polska

oB 5 min . . 5 porcji

mleko z nerkowcéw domowej dodatki: -

produkcji - 4 szklanki - 1 litr owoce sezonowe np. maliny,

cukier z wanilig - 40 g truskawki, jagody - 250 g

ekstrakt z wanilig - - kilka kropel cukier z wanilig - 20 g

zelatyna w proszku - 20 g czekolada gorzka - 4 kostka

sOl - - szczypta orzechy pokruszone - macadamia,
brazylijskie, ptatki migdatowe - -
troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Zelatyne rozpus¢ w 1 szklance napoju roslinnego. Trzy szklanki napoju wlej do garnuszka,
dodaj cukier waniliowy, (dodatkowo mozna doda¢ ekstrakt z wanilii lub pozbawiong nasion laske
wanilii), mieszaj od czasu do czasu i doprowadz do wrzenia. Powstanie budyn, napéj z nerkowcow
domowej roboty gestnieje pod wptywem temperatury (zawiera drobinki orzechow). Wytacz grzanie,
do zelatyny dodaj tyzke gorgcego budyniu i zamieszaj, a nastepnie przelej zelatyne do garnuszka

z budyniem, zamieszaj. Filizanki, przeptucz zimng wodg i przelej do nich zawarto$¢ garnuszka, po
wystudzeniu przykryj lub owin woreczkiem i wi6z do lodéwki na kilka godzin.

KROK 2: Owoce umyj i zmiksuj z cukrem waniliowym. Jesli owoce majg pestki (jak np. maliny) sos
przetrzyj przez sito, wtedy bedzie aksamitny. Czekolade zetrzyj na duzych oczkach. Orzechy
pokrusz lub wykorzystaj ptatki migdatowe, podpraz lekko na patelni. Panna cotte wyciagnij z filizanek
na talerzyk. Jesli nie bedzie chciata wyskoczy¢ podwaz nozem lub przesun nozem miedzy filizanka,
a masa. Talerzyk ozddb sosem, na niego wytdéz panna cotte, posyp owocami, orzechami i czekolada.

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/panna-cotta-z-napoju-domowej-roboty-z-nerkowcow-bio-i-z-owocowy


http://www.tcpdf.org

