Bazova panna cotta s jahodami

Na pripravu bazovej panna cotty budete potrebovat (4 porcie):

500 ml 33% smotany

2 velké bazové kvety

% vanilkového struku

4 Cajové lyzicky krystadlového cukru
platkova Zelatina

250 g cerstvych jah6d

2 polievkové lyZice vody

4 Cajové lyzicky praskového cukru

nesolené pistdcie a bazové kvety na dozdobenie

A TAKTO NA TO:

Do hrnca nalejte smotanu, pridajte ocistené kvety bazy a nechajte 1 hodinu odpocivat pri izbovej teplote.
Smotanu precedte, riadne vyzmykané kvety bazy zahodte.

Do bazovej smotany pridajte krystalovy cukor, semienka vanilkového struku a privedte ju k varu. Na zaver v nej
rozpustite riadne vyzmykané platky Zelatiny (mnoZstvo podla navodu na obale) a precedte do nadoby so

zobacikom, aby sa vam lepsie prelievala do poharikov.

Pohariky vytrite olivovym olejom. Idealne je, ak pouzijete plastové pohdriky, kvéli vykldapaniu hotovej panna
cotty. Nalejte panna cottu, dajte zachladit do chladnicky minimalne na 4 hodiny, pripadne cez noc.

Jahody posypte praskovym cukrom, zalejte dvoma lyZicami vody, dobre premiesajte a nechajte 10 — 15 minut
postat.

Vyklopte panna cottu na taniere, posypte pistaciami, bazovymi kvietkami a oblozte ju jahodami.
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