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Panna cotta z borowkami

Danie: Deser,
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Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Przygotowanie Masa serowa

Krok 1

Zelatyne zala¢ 4 tyzkami zimnego mleka, wymieszac i odstawi¢ az
napecznieje. Do garnka wla¢ smietane, mleko, doda¢ oba cukry i doprowadzic
do wrzenia. Nastepnie doda¢ napeczniatg zelatyne, doktadnie wymieszac i tyzeczka cukru waniliowego
gotowac jeszcze okoto minuty. Odstawi¢ do wystudzenia, przelac do
pucharkéw i wstawi¢ do lodéwki, aby masa stezata. Borowki umyc, przetozyc
do rondelka i zala¢ woda. Doda¢ cukier i podgrzewac na matym ogniu az do 2 tyzeczki zelatyny
rozpuszczenia sie cukru. Do gorgcej masy doda¢ mgke wymieszang z 4
tyzkami wody i podgrzewac az masa zgestnieje. Mus borowkowy ostudzic,
wyla¢ na stezatg mase Smietanowg i wstawi¢ do lodéwki. Przed podaniem
wierzch deseru posypac boréwkami.

250ml Smietany 30% taciata

250 ml mleka taciate

3 tyzki cukru

Mus borowkowy

szklanka boréwek+ kilka do dekoracji
50 ml wody
2 tyzki cukru

1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej
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