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Ингредиенты 8 Порции
 = Kot�nyi Produkte

П�нн�-котт�

850 г Взбитые сливки

200 г Цельное молоко

60 г С�х�рн�я пудр�

8 Листья жел�тин�

1 уп.  В�нильный с�х�р с

н�тур�льной в�нилью

1 шт.  В�ниль н�тур�льн�я

бурбонн�я в стручк�х

Желе

100 г Вод�

2 П�кетик черного ч�я

400 г Сок кр�сного �пельсин�

200 г Белое вино

80 г С�х�рн�я пудр�

30 г Ром

3 Орг�нические кр�сные

�пельсины

8 Листья жел�тин�

1 уп.  Припр�в� для

глинтвейнов и пуншей

кл�ссическ�я

В�нильн�я п�нн�-котт� с

припр�вой для глинтвейнов и

пуншей

60—90 Мин.

Способ приготовления

1 П�нн�-котт�: Смеш�йте взбитые сливки, молоко, с�х�р и в�нильный

с�х�р в сковороде. Очистите стручок в�нили от мякоти, доб�вьте

стручок и его содержимое в молоко, быстро доведите до кипения и д�йте

н�стояться.

2 З�мочите листы жел�тин� в холодной воде н� 5 минут, з�тем хорошо

отожмите. Выньте стручок в�нили из молок� и р�створите жел�тин в

теплой жидкости.

3 Р�спределите п�нн�-котту в 8 небольших формочек и пост�вьте в

холодильник н� несколько ч�сов или н� ночь.

4 Желе: Смеш�йте в сковороде кр�сный �пельсин, белое вино, с�х�р,

припр�ву для глинтвейнов и пуншей и ром. Доб�вьте цедру �пельсин� и

н�рез�нный ломтик�ми �пельсин и готовьте н� миним�льном огне в

течение 30 минут. Процедите пунш через сито и охл�дите.

5 Снимите кожуру с двух ост�вшихся �пельсинов и мелко н�режьте

кубик�ми. Смеш�йте 200 г н�рез�нного кубик�ми �пельсин� с 500 г

пунш� и н�грейте в сковороде.

6 З�мочите листы жел�тин� в холодной воде н� 5 минут, з�тем хорошо

отожмите и р�створите в теплом пунше. Д�йте желе остыть в течение

примерно 30 минут и вылейте его поверх п�нн�-котты.


