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Letna jahodova torticka panna
cotta
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Priprava

Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Najprv si pripravte cesto. Miku zmies$ajte s cukrom, vanilkovgm cukrom
Bourbon a sol'ou. Potom nakréjajte maslo na kisky a pridajte ho do muky
spolu s vajcom. Rukami dobre vymieste cesto a potom ho nechajte 30 minut
odpocdivat v chladnicke zabalené v potravinovej fdlii.

Na cesto
Okrudhlu formu na torti¢ku (priemer priblizne 26 cm) vymastite maslom.
190 g Mika Rozval’kajte cesto na tenko (priemer priblizne 30 cm) a poloZte ho navrch;
80g Cukor orezte okraje a pritlacte. Vidlickou urobte do korpusu niekol’ko otvorov,
125 g Maslo napliite ho SoSovicou a upecte bez naplne.
< . . . . o .
1ks Vajcia Pecte tortovy korpus 20 — 25 mint v ridre pri teplote 190 °C, kgm nebude
zlatohnedy. Nechajte korpus hodinu vychladnut a potom ho vyberte z
60g Mandle, mleté
formy.
1PL ¢ Vanilkovy cukor
Bourbon Medzi¢asom si pripravte panna cotta krém. Prived’te agartin so 100 ml vody
1 stipka ¢ Morské sof jedls na 2 minuty do varu, potom vmiesajte 150 ml studenej vody.
jédovana Nevyslahant §lahacku nalejte do hrnca s cukrom a nechajte mierne povarit
1 Pohar $o$ovice na pecenie priblizne 5 minat.
bez naplne . . v . s v . v . .
Potom pridajte mascarpone a zamiesajte. Vmiesajte duzinu z vanilkovgch
Na népl luskov, mletg kardamém a citrénovi kéru. Nechajte povarit d'alSich 5 minat.
Teraz zlozte hrniec z plamena a vmiesajte agartinovi kvapalinu do krému.
200 g Jahody, Cerstvé ) . . . . .
Nalejte panna cotta krém na korpus torticky a vlozte do chladni¢ky aspon
500 g Slahacka na 2 hoding.
125 g Mascarpone s - p .. . P
Ked’ je torticka hotova, ozdobte ju jahodami a podavajte.
909 Cukor
59 Agartin
1PL Citrénova kéra, jemne
nastrihana
2 ks ¢ Vanilka Bourbon
1CL ¢ Kardamém mletg
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