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Panna cotta z galaretka
pomaranczowa

Autor: najlepszewkuchni.pl

Panna cotta z galaretkg pomaranczowa, czyli wtoski klasyczny deser z
gotowanej Smietanki, ktéry mozna zabrac ze sobg do pracy.

Przygotowanie

Krok 1
Podgrzewamy potowe porcji mleka, rozpuszczamy w nim zelatyne. Catos¢
mieszany, aby unikngé powstawania grudek.

Krok 2
Pozostatg czes¢ mleka, Smietanke taciatg oraz cukier gotujemy na matym
ognhiu. Dodajemy zelatyne, doktadnie mieszamy.

Krok 3
Gotowa mase przelewamy do stoiczkéw, pozostawiamy do przestygniecia.

Krok 4

W garnku rozrabiamy galaretke w 250 ml wody (w potowie sugerowanej
porcji), gotowg galaretka zalewamy panna cotta umieszczong w szklance.
Zostawiamy do stezenia. Stoiczki zakrecamy i gotowe zabieramy ze soba.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Osob: 3
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

250 ml Smietanki taciatej 30%
250 ml mleka taciate

4 tyzki cukru

2 tyzeczki zelatyny

1 opakowanie galaretki pomaranczowe;
(na 500 ml wody)

250 ml wody
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