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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

. Zelatina 2 platek

- Kokosové mléko 150 ml
- Smetana 33% ke Slehani 150 ml
- Krupicovy cukr 1 Izice

. Zelé

. Zelatina 1 platek

- Kardamon 1.2 1zicka

- Mango 1.2 ks

- Omacka

- Mango 1.2 ks

- Maracuja 1 ks

- Med podle chuti 1 1zicka
- Kardamon 1 1zicka

. Zelatina 2 platek

- Kokosové mléko 150 ml
- Smetana 33% ke Slehani 150 ml
- Krupicovy cukr 1 1zice

. Zelé

. Zelatina 1 platek

- Kardamon 1.2 1zicka

- Mango 1.2 ks

- Omacka

- Mango 1.2 ks

- Maracuja 1 ks

- Med podle chuti 1 1zicka
- Kardamon 1 1zicka

Doba pripravy: 50 min

Obtiznost: Stredné obtizné


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

Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2

Postup:

Zelatinu namoéte asi na 10 minut do studené vody, mezitim zahfejte kokosové mléko se smetanou a
cukrem tésté pod bod varu, pridejte Zelatinu a michejte do Gplného rozpusténi. Nalijte do formicek a
nechte zatuhnout. Pripravte zelé: 1 platek Zelatiny namocte do studené vody. Oloupejte mango,
nakrdjejte ho na mensi kousky, trochu podlijte vodou a provarte do zméknuti. Mango rozmixujte
ponornym mixérem a pridejte kardamom a med. Vmichejte zelatinu a vrstvéte krém. Pred nanesenim
dals$i vrstvy nechte tu predchozi vzdycky dukladné zatuhnout. Nakonec si pripravte omacku: Druhou
pulku oloupaného a nakrajeného manga povarte s trochou vody, pridejte maracuju a vydlabanou
1zickou a rozmixujte, prilijte med a kardamom, chvili povarte a pak precedte. Panna cottu podavejte
spolecné s omackou.



