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Panna cotta z dzemem
mandarynkowym i ginem

@ 70-80 Min @ @

Przygotowanie

1 Wilej mleko do rondelka, dodaj 1 laske cynamonu i podgrzej do wrzenia.
Sktadniki - llo§¢ oséb: 6 Zdejmij z ognia i pozostaw na godzine, aby mleko nabrato aromatu
¢ = Kotanyi Produkte cynamonu.

2 W miedzyczasie obierz mandarynki i pokréj skérke z potowy jednej z nich w

N tte:
o panna eoTte cienkie paski. Usun btonki z czgstek mandarynek i pokréj je na kawatki.

150 ml Mleko W16z do rondelka paski skérki mandarynkoweji1laske cynamonu, dolej 50
1 s7t ¢ Cynamon caly ml wody i gotuj na matym ogniu przez 10 minut.

309 Misd 3 Dodaj kawatki mandarynek, sok z cytryny i cukier, a nastepnie ponownie
250 mi Smietanka kreméwka zagotuj. Gotuj na duzym ogniu, bez przykrycia, przez okoto 10 minut, az

a5 Cuk masa zacznie gestnieé. Wlej gin, dodaj kurkume i imbir. Gotuj jeszcze przez
g e minute, po czym zdejmij z ognia. Przetdéz gorgcg mase do wyparzonych,
2 szt Listek zelatyny goracych stoikéw i pasteryzuj w kapieli wodnej przez 10 minut.

S ta soli Lt . . . . P
“ergpra sol L Namocz listki zelatyny w zimnej wodzie przez 5 minut. Przecedz mleko z

cynamonem.
Na dzem mandarynkowy:

5 Przetéz midéd do rondelka i podgrzewaj przez okoto 5 minut, az sie

700 Mand ki - . ca .

° andargnid skarmelizuje. Wlej mleko aromatyzowane cynamonem, dodaj $mietanke
1szt ¢ Cynamon caly kremdwke i cukier, a nastepnie zagotuj. Zdejmij z ognia, dodaj namoczong
10 ml Sok z cytryny zelatyne i mieszaj, az catkowicie sie rozpusci. Rozlej mase do foremek i
180 g Cukier wstaw do lodéwki na co najmniej 4 godziny.

0.5 tyzeczki @ Kurkuma mielona 6 Napetnij Sredniej wielkosci miske goragcg wodg i na chwile zanurz w niej

Iiyzeczka @ Imbir miclony kazda foremke. Delikatnie oddziel palcami gérna krawedz panna cotty od

$cianek foremki, a nastepnie ostroznie wytéz deser na talerz lub do

50 ml Gin

miseczki. Podawaj z dzemem mandarynkowym.




