Peannca cotta z owoceami
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czas przygotowania: 140 min

Sktaciniki

DESER:
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Smietanka 30 - 36% - 250 ml

mleko - 500 ml

cukier - 6 tyzek

Cukier wanilinowy Gellwe - 3 tyzeczki

Zelatyna Gellwe -30g

SOS OWOCOWY:

[ ]

L]

L4

owoce (wisnie, maliny, porzeczki) - 250 g
Konfiturex 2:1 Gellwe - 1tyzka (10 g)
cukier-50g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Zelatyne zalej zimnym mlekiem i odstaw. émie’ronke wraz z cukrem i
cukrem wanilinowym podgrzej prawie do zagotowania. Dodaqj
napeczniatq zelatyne i mieszaj, az sie rozpusci.

Salaterki posmaruj od wewngtrz odrobing oleju i napetnij masqg
Smietanowq. Pozostaw do ostygniecia i wstaw do lodéwki na co najmniej
2 godziny.

W tym czasie przygotuj sos owocowy. Owoce rozgnie¢ widelcem i
wymieszaj z konfiturexem, zagotuj. Dodaj cukier i ponownie zagotuj. Sos
mozesz zostawié w tej postaci lub jesli wolisz, przetrzeé przez sito.

Zastygnietq panna cotte wraz z salaterkqg wstaw na kilka sekund
do wrzgtku (dzieki temu masa z tatwosciq wyjdzie z foremki). Kazdg
przykryj talerzykiem i odwréé do géry dnem.

Przed podaniem polej sosem i udekoruj owocami.

Smacznego!
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Panna cotta z owocami

Cukier wanilinowy 30g

Cukier wanilinowy Gellwe. To gwarancja wysmienitego zapachu wypiekow.
Sporzgdzony z najlepszych receptur idealnie sprawdzi sie do przygotowania
kreméw oraz ciast. Kazdy wypiek bedzie smaczny i aromatyczny.

Opakowanie zawiera: 30g

Zelatyna spozywcza 50

Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek migsnych, rybnych, owocowych oraz
do serniké4w na zimno, kreméw i deseréw.

Sposéb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorqcej wody lub wywaru.
2. Wsyp 2-3 tyzeczki zelatyny (ok. 10 g)

3. Doktadnie wymieszaj az do rozpuszczenia (nie gotuj!)
4. Ostudzong galaretke wstaw do lodéwki do stezenia.

Opakowanie zawiera: 50 g

Konfiturex 2:130g

Konfiturex to produkt zelujgcy do dzeméw i konfitur. Zawartosé opakowania
stuzy do przygotowania konfitury lub dzemu z kilograma owocéw.

Mieszanka zelujgca do konfitur i dzemdw niskostodzonych. Zawartoséé
opakowania wystarczy do przygotowania konfitury lub dzemu z 1 kg owocéw +
0,35 kg cukru.

Produkt na bazie naturalnej pektyny owocowej.



Warto pamietaé:
Aby konfitura zachowata pigkny kolor i wyrazisty smak (szczegdlnie ze stodkich
owocdw), nalezy dodac szczypte kwasku cytrynowego Gellwe.

Opakowanie zawiera: 30g

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl



