OsszetevBk 6 f6 részére
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Panna cotta:

150 ml
1db
30¢g
250 ml
35¢g
2 lap

1 csipet

A lekvarhoz:

700 g
1db
10 ml
180 g
0.5 tk
1tk

50 ml

Pl BE

2
4

Tej

¢ Fahgj, egész
Méz

Habtejszin
Cukor

Zselatin

Sé

Mandarin

¢ Fah§j, egész
Citromlé
Cukor
Kurkuma

¢ Gyoémbér, 6rolt

Gin

(KOTANYI

1881

Panna cotta mandarinos-gines
lekvarral

@ 300—360 Perc @ Q@@

Elkészités

1 Tegytk a tejet és a fahéjrudat egy ldbasba, majd forraljuk fel. Vegyik le a
tizrél, és hagyjuk alini 1 érén at, hogy a fahéj ize atjarja a tejet.

2 Kdzben hamozzuk meg a mandarinokat, majd egy fél mandarin héjat vagjuk
vékony csikokra. A gerezdekrdl tavolitsuk el a hartyat, és daraboljuk fel Sket.
Tegylink egy ldbasba 50 ml vizet, a mandarinhéjcsikokat és a fahéjrudat,
majd alacsony langon f6zziik 10 percig.

3 Adjuk hozzd a mandarindarabokat, a citromlevet és a cukrot, majd forraljuk
fel Gjra. Erés langon, fed& nélkil f6zzlk kb. 10 percig, amig a lekvar
stirtisédni kezd. Ontsiik hozza a gint, adjuk hozzé a kurkumat és a
gydmbért, majd fézziik még 1 percig. Vegyik le a tiizrél, toltsiik forrd
tvegekbe, véglil forrasban Iévé vizben dunsztoljuk 10 percig.

4 Aztassuk a zselatinlapokat hideg vizbe 5 percre. Ezutén sz(rjiik le a fahéjas
tejet.

5 A mézet tegyiik egy labasba, és kb. 5 perc alatt karamellizaljuk. Ontstik
hozza a fahéjjal izesitett tejet, a habtejszint és a cukrot, majd forraljuk fel.
Vegylk le a tlizrél, adjuk hozzé a beaztatott zselatinlapokat, és keverjiik
addig, amig teljesen feloldédnak. Osszuk el a krémet a forméakban, majd
tegyk hiitébe legaldbb 4 érara.

6 Toltslink meg egy kdzepes talat forré vizzel, majd a formakat egyenként
révid idére méartsuk bele. Ujjainkkal évatosan lazitsuk el a panna cotta szélét
a formatdl, majd boritsuk tdnyérra vagy télkdba. Kanalazzuk ra a
mandarinos lekvart, és talaljuk.



