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Panna cotta cu dulceata de
mandarine si gin
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Pregatire

1 Pune laptele si batonul de scortisoard intr-o cratita si incalzeste pana cand
Ingrediente 6 Portii incepe s fiarba. la vasul de pe foc si las3 la infuzat timp de 1 or&.

¢ = Kotanyi Produkte 3 . “ox . RV . R
Y 2 Intre timp, curdtad mandarinele de coaja si taie coaja de la o jumatate de

mandarin in fasii subtiri. Indeparteaza pielitele albe de pe segmentele de

Pentru panna cotta: e . o N . o e
mandarina si taie pulpa in bucati. Pune intr-o cratitd 50 ml de ap3, fasiile de

150 ml Lapte coaja de mandarina si batonul de scortisoara. Fierbe la foc mic timp de 10

1 baton ¢ Scortisoars baton minute.

30g Miere 3 Adaugé bucatile de mandaring, sucul de I&dmaie si zaharul, apoi adu din nou

250 mi Smantan pentru friscs amestecul la punctul de fierbere. Fierbe la foc mare, féra capac, aproximativ
- 10 minute, péna cand compozitia incepe sa se lege. Toarna ginul, adauga

35 ahar . R . R . . .

9 turmericul si ghimbirul si mai gateste timp de 1 minut, apoi ia vasul de pe

2 Foi de gelatini foc. Toarnd compozitia in borcane fierbinti si sterilizeazé-le intr-o baie de

Un praf de sare apa clocotita timp de 10 minute.

4 Hidrateazs foile de gelatina in apa rece timp de 5 minute. Strecoara laptele
Pentru dulceata de mandarine: ) 3 .
infuzat cu scortisoara.

709 Mandarine 5 Pune miereaintr-o cratita si gateste timp de 5 minute, pana se

1baton ¢ Scortisoara baton caramelizeaza. Toarnd laptele infuzat, smantana pentru frisca si zaharul,
10 ml Suc de limaie apoi adu amestecul la punctul de fierbere. la vasul de pe foc, adauga

180 g Zahsr gelatina hidratata si amesteca péné se dizolva complet. Repartizeaza

L compozitia in forme si pune-le la frigider pentru cel putin 4 ore.
0.5 linguritd @ Curcuma m3cinats
N o 6 Umple un bol de dimensiuni medii cu ap3 fierbinte si scufunda pentru scurt
1 lingurita ¢ Ghimbir macinat ’
timp fiecare forma in apa, apoi scoate-o imediat. Desprinde usor panna

50 ml Gin

cotta de pe marginile formei cu degetele, apoi rastoarn-o cu grijé pe o
farfurie sau intr-un bol de servire. Adauga deasupra dulceata de mandarine
si serveste.




