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Suroviny

Porce: 4

- smetana 500 ml

. Zelatina 3 platek

- vanilkovy lusk 1 ks

- mleta skorice 1 ks

. cukr 4 1Zice

- Ozdoba

- drobné ovoce 500 g

- sekané orechy 20 g

. cokolada na vareni 1 balicek
. ovocna Stava 1 1zice

- vanilkovy cukr 1 balicek

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Mixovani, mleti
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Cukr, kousek skortice a vydlabany vanilkovy lusk i s dreni povarime 15 minut se smetanou

2. Z povarené smetany vytahneme lusk a skoricovou kuru, priddme platky zelatiny a za stalého
michani zelatinu rozpustime

3. Pripravime si formicky na panna cottu (misto originalnich forem lze vyuzit napriklad obaly od
jogurtu), vyplachneme je studenou vodou a ihned naplnime teplou smetanou

4. Zaklad dezertu dame nejméné na 4 hodiny do lednice vychladit


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

5. Nékolik bobuli drobného ovoce si odlozime na ozdobu, zbytek smichame s vanilkovym cukrem a
ovocnou Stavou nejlépe pomoci ruéniho mixéru

6. Ovocné pyré rozdélime na étyri dezertni talife, na rozmixované ovoce postavime vzdy porci
krémové panana cotty, které jsme vyklopili tak, ze jsme formy na chvili postavily do horké vody

7. Jednotlivé porce zdobime kousky odlozeného ovoce, ¢okoladovou polevou, kterou jsme si pripravili
rozpusténim ¢okolddy v horké 1dzni nebo pomoci mikrovinné trouby a nasekanymi orechy nebo
pistaciemi.

Doporuceni:
Panna cottu muzeme zdobit i listky méty, ovocnymi polevami, ovocnymi omackami ...



