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FOOD BLOG & CAKES

Cucdoriedkova panna cotta

Na ¢ucoriedkovu panna cottu budete potrebovat:

250 ml 33%smotany

50 g krystalového cukru

80 g cerstvych ¢ucoriedok

platky zelatiny (pouzite podla ndvodu na obale, napr. ak je 6 platkov Zelatiny v balicku
urcenych na 500 ml tekutiny, pouzite 3 platky zelatiny)

Na cucoriedkovy coulis budete potrebovat:

100 g ¢ucoriedok
30 g krystalového cukru
stavu zo 1/4 citréna

A TAKTO NA TO:

V miske so studenou vodou namocte platky Zelatiny. Do hrnca nalejte smotanu, pridajte
krystalovy cukor, ¢cucoriedky, premiesajte a privedte k varu. Prelejte do vysokej nadoby a
ty¢ovym mixérom riadne rozmixujte. Smotanu opéat nalejte do hrnca, pridajte dobre
vyzmykané platky zelatiny a na nizkom stupni zahrievajte, kym sa platky nerozpustia.
Smotana nesmie vriet.

Cely obsah prelejte do &istej nddoby cez sito. Cudoriedkovu panna cottu prelejte do téglikov

a dajte na 4 az 5 hodin do chladnicky, idedlne cez noc. Pred podavanim oplachnite téglik
horucou vodou a tak vyklopte panna cottu na tanier.

Na cucoriedkovy coulis zmiesajte v malom hrnci cucoriedky, cukor a citronovu stavu. Pri
nizkej teplote a za obcasného miesania cucoriedky rozvarte, nasledne cez tenké sito
prepasirujte. Cucoriedkovy coulis pouzite na dozdobenie panna cotty.
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