Panna cotta

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Tofu rozmixujeme s (kokosovym) mliekom, javorovym sirupom alebo medom a vanilkou. Zelatinu zalejeme
hortcou vodou (100 ml). VSetko spolu nalejeme do hrnca. VSetko varime na miernom plameni, az kym sa
Zelatina nerozpusti, priblizne 3 - 4 mindty. Horlicu zmes nalejeme do poharov (cca 4-5 poharikov),
nechame vychladn(t na izbovu teplotu a potom eSte ddme do chladnicky - aspor na 5 hodin, najlepsie cez
noc. Do hrnca s trochou vody (1 PL) a cukru (3 PL) pridadme ovocie. Priblizne po 5 mindtach ovocie pusti
Stavu a zacne hustndt. Panna cottu m6zeme podavat rovno s horticim ovocim, alebo nechdme ovocie
vychladnuit na izbovu teplotu, nalejeme na panna cottu a ddme eSte na chvilu zachladit do chladnicky.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-350¢g
- Mata pieporna-4 g

. Cucoriedky - 100 g

- Med vceli kvetovy - 75 g

- Pitna voda nesytena - 115 g

- Cukor krystal - 45 g

- Ribezle - 100 g

- Vanilkovy struk - 0.5 g

. Zelatina potravinarska 20 g- 10 g

- LUNTER Tofu naturalnel180 g- 180 g
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