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PANNA COTTA

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 su bardagi krema

1 su bardag st

1/2 su bardag toz seker

1 vanilya gubugu veya 1 ¢ay kagigi vanilya 6zitl

2 yaprak jelatin veya 1 paket toz jelatin

Yarim su bardagi su (jelatin eritmek igin)

Istege bagl olarak taze meyve veya sos i¢in malzemeler

Bir tencerede kremayi, sOtl ve toz sekeri orta ateste karigtirarak isitin. (Vanilya gubugunu ortadan ikiye keserek
cekirdeklerini tencereye ekleyebilirsiniz. Vanilya 6zt kullaniyorsaniz, son adimda ekleyin.)

Karigim i1sinirken ocaktan alin ve vanilya cubugunu ¢ikarin (kullandiysaniz).

Jelatini kullanacaksaniz, bir kaseye yarim su bardagdi soguk su ekleyin ve jelatin yapraklarini veya toz jelatini
suyun Ustlne serpin. 5-10 dakika bekleyin ve jelatinin yumusamasini saglayin.

Yumusgayan jelatini krema karigimina ekleyin ve iyice karigtirarak eritin.

Panna cotta karnigimini kiiglk kaselere veya porsiyonluk kaliplara dékin. Istege baglh olarak, meyve puresi veya
sos ekleyebilirsiniz.

Tatllari oda sicakliginda sogumaya birakin, sonra buzdolabina kaldirin ve en az 4 saat veya bir gece boyunca
iyice sogutun.

Servis yapmadan dnce, panna cottalari hafifce isitilmis bir bicakla kaliplardan ¢ikarin ve bir servis tabagina
yerlestirin.

Istege bagl olarak taze meyve, meyve sosu veya rendelenmis ¢ikolata gibi malzemelerle slsleyerek servis
yapin.
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