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Panna Cotta kokosowa z marakujqg

Czas przygotowania: 75 min
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Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki
Zelatyna spozywcza 20g mleko kokosowe - 400 ml

biata czekolada - 1 opakowanie
zelatyna Gellwe - 1-2 tyzki

marakuja Swieza - 2 sztuki

Krok Opis przygotowania

1. Zelatyne zalej do pokrycia i odstaw do napecznienia. Czekolade posiekdj na mniejsze kawaiki i
przetdz o miski. Do garnka wlej mleko kokosowe i zagotuj. Zalej czekolade i odczekaj ok. 1 min, aby

temperatury sie wyréwnaty.

2. Wymieszaj do uzyskania gtadkiego sosu. Mozesz dodatkowo przelac ptyn przez drobne sitko.

Napeczniatq zelatyne podgrzej na palniku/mikrofali do rozpuszczenia.

3. Nie doprowadzaj do wrzenia, gdyz zelatyna straci swoje wtasciwosci zelujqgce. Zdejmij z palnika i

przelej do cieptego mleka kokosowego z czekoladqg. Wymiesza.

4. Przygotuj 3 foremki na panna cotte o pojemnosci ok. 130 ml kazda. Rozlej ptyn rbwnomiernie do

foremek i przykryj kazdq foliq spozywczq. Wstaw do lodéwki do catkowitego stezenia.



Przed podaniem kazdg foremke wtdz na kilka sekund do gorgcej wody i nozem poluzuj brzegi.
Panna cotta swobodnie powinna odej$¢ od foremki na talerz. Marakuje przekrdj na potowe, wydrgz

miqgzsz i wytdz na wierzch deseru.

Smacznego!



