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AYRANLI PANNA COTTA

https://www.elele.com.tr

1.5 su bardagi krema

2 tath kasigi toz jelatin

1/3 su bardag toz seker
1.5 su bardagi ayran

Tuz

1 tatl kasidi vanilya esansi

Krema, toz jelatin, toz seker, ayran ve bir tutam kadar tuzu bir sos tenceresine alin. Toz seker ve jelatin
tamamen eriyinceye kadar slrekli karigtirarak pisirin. Vanilya esansini ilave edip 3-4 dakika daha pigirip
ocaktan alin. Oda sicakhgina geldikten sonra servis kaselerine paylastirin. Buzdolabinda 1-2 saat dinlendirin.
Servis tabaklarina ters cevirin. DilediJiniz sosu Uzerine gezdirip servis yapin.
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