U pnie pysz““/

Kokosowa Panna Cotta z truskawkami

Czas przygotowania: 25 min
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Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Galaretka — smak truskawkowy PANNA COTTA - sktadniki
Cukier wanilinowy 15g zelatyna Gellwe wymieszana z wodq - 3 tyzeczki
Zelatyna spozywcza 20g zelatyny + 2 tyzki wody
$§mietana kremoéwka 36% - 250 ml
mleko kokosowe - 250 ml
cukier-80 g
cukier wanilinowy Gellwe 15 g - 1 opakowanie
FRUZELINA - sktadniki
truskawki - 200 g
maliny - 80 g
sok z cytryny - 1tyzka
cukier - 1tyzka
galaretka truskawkowa Gellwe - 1 opakowanie

woda - 40 ml

Krok Opis przygotowania



Panna cotta: Zelatyne zalej wodg i odstaw na 10 minut do napecznienia. Do garnuszka wlej mleko
kokosowe i §mietanke, dodaj cukier, cukier wanilinowy i podgrzewaj mieszajqc, az cukier sie

rozpusci.

Ptyn doprowadz prawie do wrzenia, zdejmij z garnek z ognia i dodaj namoczong zelatyne. Mieszaj

ok. 1,5 minuty, aby zelatyna sie catkowicie rozpuscita.

Mieszanke wlej do 4 szklaneczek po ok. 125 ml lub 6 mniejszych kubeczkdw. Odstaw do
wystudzenia. Przykryj kazdy deser kawatkiem folii spozywczej i wstaw do lodéwki do stezenia na

min. 5h, a najlepiej na catg noc.

Fruzelina: Owoce umyj i osusz na sicie. Truskawki odszyputkuj i pokrdj na Ewiartki. W garnuszku
wymieszaj owoce z cukrem. Postaw na palniku o Sredniej mocy, dodaj sok z cytryny, 40 ml wody

i gotuj co jakis czas mieszajqc ok. 5 min.

Owoce zdejmij z palnika i dodaj galaretke. Mieszaj do catkowitego rozpuszczenia sie galaretki.
Fruzeling odstaw do wystudzenia. Nastepnie wstaw do lodéwki do catkowitego schtodzenia.

Smacznego!



