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PANNA COTTA

250 ml krema

250 ml soguk st

1 paket vanilya

3 yemek kasigi toz seker

3 yaprak jelatin

Sos igin:

1 su barda@ bégurtlen

5 yemek kasigi seker

1 tath kasidi bugday nisastasi
1/2 su bardagi su

ilk olarak tathnin kivamini verecek olan yaprak jelatinleri, yumusamasi igin soguk su dolu bir kasede 5 dakika
kadar bekletin.

Ardindan, krema, s(t, toz seker ve vanilyayi tencereye dokin. Kisik ateste kaynayana kadar bekletin.

Yaprak jelatinlerin suyunu giizelce sikin. Tatlyr koymak i¢in tek kullanimlik kaplardan alin, karigimi porsiyonluk
kaliplara esit olarak paylagtirin. Sonra buzdolabinda 2 saat kadar bekletin.

Uzerine sos igin, bdduartlenleri, suyu ve sekeri kU¢Uk bir tencereye alip 5 dakika kadar kaynatin.

Sos kaynadiktan sonra igerisine 2 yemek kasiJi nisasta ekleyin, yarim ¢ay bardagi su ekledikten sonra sosun
koyu bir kivam almasini bekleyin.

Son olarak sosu soguttuktan sonra tatlinizin Gzerine dékebilirsiniz.
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