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PANNA COTTA

2 su bardagi krema

1 su bardag st

1/2 su bardag toz seker

1 paket vanilin sekeri veya 1 tatl kasigi vanilin 6z0tl
2,5 yemek kasigi toz jelatin veya 4 adet jelatin yapragi

Jelatini bir kaseye soguk su ekleyerek yumusamasi igin bekletin.

Bir tencereye kremayi, sutl ve sekeri ekleyin. Orta ateste karisim kaynamadan énce, seker tamamen eriyene
kadar i1sitin. (Vanilin 6ztd kullanacaksaniz, bu asamada ekleyebilirsiniz.)

Karisim kaynamaya basladiginda ocaktan alin.

Yumusamis jelatini suyunu sikarak ekleyin ve karigtirin. Jelatin tamamen eriyene kadar karistirmaya devam
edin.

Karisimi panna cotta kaliplarina veya bardaklara dékin. Oda sicakligina gelince, buzdolabinda en az 4 saat
veya tercihen bir gece boyunca sertlesmeye birakin.

Panna Cotta tamamen sertlestikten sonra, kaliplarinizi sicak suya batirarak veya hafifge isitarak ters cevirerek
servis yapabilirsiniz.

Uzerine taze meyve soslari, ¢ikolata sosu veya taze meyve dilimleri ekleyerek servis edebilirsiniz.
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