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Suroviny

Porce: 4

. Tresné 250 g

. Cervené vino 500 ml

- Skorice ( svitek ) 1 ks

- Vanilkovy lusk 1.2 ks

- Med 1 lzice

. Skrob 1 17i¢ka

- Na panna cottu

- Smetana ke Slehani 500 ml
- Vanilkovy lusk 1.2 ks

. Zelatina 4 platek

- Med 4 lZice

- Rum 20 ml

- Kvalitni zmrzlina napt jogurtova k podavani 1 ks

Doba pripravy: 40 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Zacnéte pripravou panna cotty. v hrnci svarte smetanu ke Slehéni s vanilkou. Nechte asi 10 minut
vychladnout. Vanilku vyjméte a do horké tekutiny pridejte vymackanou namocenou zelatinu, predem
namocenou ve studené vodé, med a rum, a rucnim mixérem proslehejte na husty krém. Nalijte do
studenou vodou vyplachnutych formic¢ek a dejte ztuhnout do chladu. Podéavejte s kopeCkem kvalitni


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

zmrzliny a treSnémi v Cerveném viné. Ty pripravite nasledovné.

Vino se skorici a prekrojenym vanilkovym luskem varte mirnym varem. az se jeho objem zmensi asi
na polovinu. pridejte vypeckované tresné a nechte je v horkém vyvaru asi 5 minut. Pak odstavte z
ohné, odstrante skorici a vanilku, vmichejte Skrob, pridejte med a nechte zcela vychladnout.



