Ingrediencie 8 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na panna cottu

850 g
200 g
60g

8 kus

1 bal.

1 kus

Na Zelé

100 g
2

400 g

200 g
80¢g
30¢g

3 kus

8 kus

1 bal.

Srahagka
Plnotuéné mlieko
Praskovy cukor
Listy Zelatiny

¢ Vanilkovy cukor
Bourbon

¢ Vanilka Bourbon

Voda
Vrecusko &ierneho ¢aju

Stava z &erveného
pomaranéa

Biele vino
Praskovy cukor
Rum

Organické cervené
pomarance

Listy Zelatiny

¢ Koreninovy pripravok
na Puné

©

(KOTANYI

1881

Vanilkova panna cotta s
puncovym korenim

@ 60—90Min QPP D

Priprava

Priprava panna cotty: Dajte smotanu na $l'ahanie, mlieko, cukor a vanilkovy
cukor do hrnca. Vyskrabte vanilkovy lusk a pridajte lusk aj jeho obsah do
mlieka, rgchlo prived’te do varu a nechajte vylahovat.

Namocte platky zelatiny na 5 minat do studenej vody a potom dobre
vyzmykajte. Vyberte lusk z mlieka a v teplej tekutine rozpustite Zelatinu.

Rozdel'te panna cottu do 6smich malgch pohéarikov a vlozte do chladnicky
na niekol’ko hodin alebo na noc.

Priprava zelé: Dajte do hrnca ¢erven( pomarangé, biele vino, cukor, puncové
korenie a rum. Pridajte kéru pomaranéa a jeden pomarané (nakrdjang na
kolieska) a nechajte asi 30 minut l[Ghovat na najnizsej Grovni ohrevu. Prelejte
pun¢ cez sitko a nechajte vychladnut.

Dva zostévajlce pomarance oSlpte a nakréjajte na kocky. Zmiesajte 200 g
pomaranca nakrajaného na kocky s 500 g puncu a zohrejte v hrnci.

Namocte listy zelatiny na 5 minut do studenej vody, potom ich dobre
vyzmykajte a rozpustite v teplom pundi. Nechajte zelé asi 30 minut chladntt
a potom nalejte na panna cottu.



