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NAR JOLELI PANNA COTTA

https://www.elele.com.tr

Panna cotta icin:

500 gr. stt kremasi

80 gr. toz seker

4 yaprak jelatin,

2 cay kagIgl vanilya

Nar j6lesi igin:

7 gr. toz jelatin

475 ml (yaklasik 2 bardak) taze nar suyu
2 cay kasigi pudra sekeri

Panna cotta icin, sUt kremasi ve toz sekeri karigtirarak kaynatin. Vanilyayi ilave edin. Ategin altini kapatin.
Soguk suda bekletip yumusattiginiz jelatin yapraklarini

ekleyip karigtirarak kremanin iginde eritin. Kullanacaginiz servis kaselerini hazirladiginiz karigim ile doldurup
buzdolabinda 30 dakika kadar bekletin.

Nar jolesi igin, nar suyunu narenciye sikacaginda siktiktan sonra bir tel su“zgegten gegirin. Orta biyUklikteki bir
kapta jelatin ve 60 ml kaynar suyu karistirin ve jelatini eritin.

Bu karisima nar suyunu ve pudra sekerini ekleyin. Seker iyice eriyinceye kadar karistirin.

Panna cotta kaselerini dolaptan alin, Gzerlerine j6leyi istediginiz miktarda dékin. Tekrar buzdolabina koyun ve
j6lenin katilasmasini bekleyin. Jole katilastiktan sonra Uzerini nar taneleri ile sisleyin.
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