coolinari.sk

coolinari

FOOD BLOG
& CAKES

Mandl'ova panna cotta

Na pripravu mandlovej panna cotty budete potrebovat (2 porcie):

300 ml BIO mandlového napoja
30 g medu
platkova Zelatina (mnozZstvo podla navodu)

100 g mrazenych malin
3 Cajové lyzicky medu

Na pripravu granoly budete potrebovat:

15 g nasekanych mandli

10 g kokosovych lupienkov

20 g ovsenych vlociek

1 ¢ajovu lyZicku mletej Skorice
1 strucik kardaménu

30 g medu

5 g kokosového oleja

A TAKTO NA TO:

Pripravte panna cottu. V miske namocte platky Zelatiny, mnoZstvo upravte podla navodu na obale. V hrnci ohrejte Bio mandlovy napoj,
pridajte 30 g medu, vyZzmykanu Zelatinu a miesajte dokym sa nerozpusti. Prelejte do pripravenych poharov a nechajte par hodin, pokojne
cez noc, v chladnicke stuhnut.

Na malinové pyré za stdleho miesania ohrievajte mrazené maliny s lyZicou vody, pridajte med a nechajte maliny ¢iasto¢ne rozvarit.
Vychladené malinové pyré rozdelte do poharov, aZ ked' je panna cotta stuhnuta.

Priprava granoly je velmi jednoducha. Jednotlivé suroviny mbZete zamiefat podla vlastnej chute, pokojne do nej na zaver pridajte su$né
ovocie. Je to len a len na vas. Nasekané mandle, kokosové lupienky, ovsené vliocky, mletu skoricu a rozdrvené semiacka z kardamonu
zmiesajte v mise. V ohriuvzdornej miske rozpustite med s kokosovym olejom, zalejte nimi suchi zmes na granolu a dobre premiesajte.
Zmes prelozte na plech vystlany papierom na pecenie a pecte pri teplote 180 stupriov asi 10 az 15 minut. Po piatich mindtach granolu
poobracajte aby sa dobre prepiekla. Davajte pozor, aby ste ju nespiekli. Po vytiahnuti z rdry je granola makka a len jemne tmavsia. Az
chladnutim schrumkavie. Ak pripravite viac granoly, uschovavajte ju v uzavretej nddobe pokojne dva tyzdne.

Do pohara so stuhnutou panna cottou rozdelte malinové pyré, posypte granolou a podavajte.
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