PISTACIOVA
PANNA COTTA

Lo @15 min.

Sti dezerty, ktoré vyzeraju luxusne, ale pritom ich zvlddnete pripravit bez stresu a z pdr surovin. A presne takd je tdto
pistdciovd panna cotta. Krémovd, jemnd, s prijemnou orieskovou chutou pistdcii a svieZou malinovou vrstvou na-
vrchu. Sladkd smotana sa tu krdsne dopliia s jemnou kyslostou ovocia a chrumkavé pistdcie na zdver dodajti textiiru,
ktord tomu vsetkému da parddnu bodku.

Je to dezert, ktory méZete pripravit vopred, nechat ho cakat v chladnicke a potom uz len efektne servirovat. Bez zloZi-
tych postupov, bez specidlnej techniky. Tak jednoduché to je.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:

250 ml smotany 1. Platky zelatiny namocte do studenej vody a nechajte napucat.
na Slahanie

10 g krystalového cukru
1 lyzicu pistaciovej

2. Smotanu nalejte do mensieho hrnca, pridajte cukor, pistaciovd natierku a
vanilkovy extrakt. Pomaly zahrievajte a mieSajte, kym sa vSetko pekne spoji.
Zmes privedte tesne k bodu varu a odstavte.

natierky BILLA Premium

1 lyzicku vanilkového 3. Zo Zelatiny vytlacCte prebyto¢nd vodu a vmiesajte ju do hortcej smotanovej
extraktu zmesi. MieSajte, kym sa Uplne nerozpusti.

3 platky zelatiny

(na cca 250 ml tekutiny) 4, Zgles nechgl]'te par minﬁ't vy.chlzjldnﬁt' a prelejte do poharov. Ulozte do chlad-
nicky aspon na 3—-4 hodiny, idedlne cez noc.
na malinovy rozvar: 5. Do mensej rajnice nasypte mrazené maliny, pridajte cukor a kratko povarte,
100 g mrazenych malin kym maliny pustia Stavu a zmes mierne zhustne. Nechajte tplne vychladnut.
30 g krystalového cukru
6. Na stuhnutd panna cottu navrstvite malinovy rozvar a posypte nasekanymi

na dokonéenie: pistaciami. A hotovo. Elegantny dezert, ktory chuti tak dobre, ako vyzera.

nasekané pistacie

coolinari.sk






