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Panna cotta od vanilije sa
zaCinima za punc

@ 60—90Min QPP D

Priprema

Sastojci 8 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za panna cottu

Za pripremu panna cotte: Slatko vrhnje za tucenje, mlijeko, Seéer i vanilin
Secer stavite u posudu. NoZem izgrebite sadrzaj mahune vanilije te dodajte
mahunu i njen sadrzaj mlijeku, naglo zakuhajte i ostavite da se prozima.

Listove Zelatine namacite u hladnoj vodi 5 minuta, a zatim ih dobro istisnite i
iscijedite. Izvadite mahunu vanilije iz mlijeka i rastopite Zelatinu u toploj

850 g Slatkog vrhnja za tudenje tekuéini.
200 g Punomasnog mlijeka Podijelite panna cottu u osam malih kalupa i ostavite u hladnjaku nekoliko
60g Seéera u prahu sati ili preko noéi.
8 Listica Zelatine Za pripremu Zelea: Crvenu narandu, bijelo vino, §e¢er, mje$avinu zacina za
1 paketié ¢ Bourbon Vanilin Secer pun¢ i rum stavite u posudu. Dodajte koricu naranée i naranéu (narezanu na
1 om. ¢ Vanilia Bourbon cijel kriske) te pustite da se proZima na najslabijoj moguéoj vatri priblizno
Stapié 30 minuta. Prelijte pu¢ kroz sito i ohladite.
Ogulite dvije preostale narance i narezite ih na sitne kockice. Pomije$ajte
Za zele 200 g nasjeckane naran&e s 500 g punéa i zagrijte u posudi.
1009 Vode Namadite listi¢e Zelatine 5 minuta u hladnoj vodi, a zatim ih dobro iscijedite i
2 Vredice crnog &aja rastopite u toplom punéu. Ostavite Zele da se hladi oko 30 minuta, a zatim
400 g Soka crvene narance ulijte u panna cottu.
200 g Bijelog vina
80¢g Seéera u prahu
309 Ruma
3 Organske crvene naranée
8 Listi¢a Zelatine
1 paketi¢ ¢ Pung mje3avina zaéina




