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Panna Cotta (italyan Tathisi)
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Sire: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: 10 Dakika
% Sogutma Siresi: 4 Saat
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[1] Ana Karisim igin:

2 su bardagi sut kremasi (400 ml)

1 su bardagi sut

1 cay bardagi toz seker

1 tath kasigi vanilin

2 yaprak jelatin (veya 1 tath kasigi toz jelatin)
2 yemek kasigi soguk su (jelatini agmak igin)

[[] Sos icin (istege Bagh):

¢ 1 su bardagi frambuaz veya cilek
e 2 yemek kasigi toz seker
e 1 tath kasigi limon suyu

Yapihisi:

1. Jelatinin Hazirlanmasi:

e Jelatin yapraklarini soguk su icinde 5 dakika beklet.
e Eger toz jelatin kullaniyorsan, 2 yemek kasigi soguk suda bekletip ¢c6ziinmesini sagla.

2. Panna Cotta Karisiminin Hazirlanmasi:

e Tencereye krema, sut, seker ve vanilini ekleyip orta ateste karistirarak isit.
¢ Kaynamadan hemen dnce ocaktan al.
e Yumusamis jelatini karisima ekleyip tamamen eriyene kadar karistir.

3. Sogutma:
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e Karisimi suizerek kaselere veya silikon kaliplara dok.
e Oda sicakliginda 10 dakika beklettikten sonra buzdolabina kaldir ve en az 4 saat
dinlendir.

4. Sosun Hazirlanmasi (istege Bagh):

e Frambuaz veya cilegi seker ve limon suyu ile pisirerek sos kivamina getirin.
e Ocaktan alip sogumasini bekleyin.

5. Servis:

e Panna Cotta'y ters cevirerek servis tabagina alin.
« Uzerine hazirladi§iniz meyve sosunu dokip taze meyvelerle sisleyin.

>> [pucu: Panna Cotta’nin tam kivaminda olmasi icin en az 4 saat dinlendirin, tercihen
1 gece bekletin!
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