PETITE GOURMETS

iTALYAN

Panna Cotta Tatlisi

Ahududulu ipeksi vanilya panna cotta - krema, jelatin ve taze ahududu ile yapilan zarif italyan tatlisi. 6 saatte

hazir.
15 min 15 min 30 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 2 bardak krem santi
* 8 yemek kasigi seker
* 1 vanilya cubugu

* 8 g yaprak jelatin

* 1 bardak su

* 250 g ahududu

* 3 yemek kasigi taze limon suyu

Yapilisi

’ Jelatini hazirlayin
89 jelatini kicuk bir kaseye koyun ve soguk suyla ortin. Jelatin yapraklari tamamen yumusak ve esnek olana

kadar 10-15 dakika bekletin.

Q Krema karisimini isitin

2 su bardagi agir kremayi orta boy tencereye dokiin. 8 yemek kasigi seker ekleyin ve orta-distk ateste
pisirin.
Q 1 vanilya cubugunu bicakla uzunlamasina ikiye boliin ve tohumlari kremaya kaziyin. Bos baklayi da tencereye

ekleyin.

Q Ara sira karistirarak seker tamamen co6zllene ve krema sicak buhar cikarana (yaklasik 80°C/175°F) kadar

ancak kaynamayana dek 8-10 dakika isitin.

Q Jelatini ¢6ziun

Tencereyi atesten alin ve vanilya cubugunu atin. Yumusamis jelatinden fazla suyu sikin ve tamamen ¢ozllene



kadar sicak kremaya yaklasik 1 dakika girparak karistirin.

Q Karisimi topaklari uzaklastirmak icin ince gézenekli stizgecten blyUk kaseye siiziin. 10 dakika sogumaya

birakin, sonra 4 servis bardagi veya ramikine esit sekilde bolln.

Q Her bardagdi strec filmle kapatin ve tamamen donana ve dokunuldugunda sert olana kadar en az 4 saat veya

bir gece buzdolabinda sogutun.

Q Ahududu sosunu yapin
2509 taze ahududu, 1 su bardadi su ve 3 yemek kasigi sekeri kliclk tencerede birlestirin. Orta ateste

kaynatin.

Q Atesi kisin ve ahududular parcalanip karisim hafifce koyulasana kadar ara sira karistirarak 8-10 dakika

kaynatin.

Q Sosu ince gozenekli slizgecten sliziin, mimkin oldugunca fazla sivi elde etmek icin kasik arkasiyla kati

kisimlari bastirin. Cekirdek ve posayi atin.

Q Serve

Servis etmeden hemen 6nce her sogutulmus panna cotta lizerine ahududu sosundan kasikla koyun.

ipuclar

Esit sisme icin oda sicakhigindaki jelatin yapraklarini kullanin - buzdolabindan ¢ikan soguk yapraklarin

yumusamasi daha uzun surer ve tamamen ¢ozulmeyebilir.

Panna cotta karisimini dékmeden 6nce servis bardaklarinizi sojuk suyla durulayin - bu, istenirse kaliptan

cikarmayi kolaylastiran bir bariyer olusturur.

Bardaklara dékmeden 6nce ilik krema karisimini ince gézenekli sizgecten gecirin - cézlilmemis jelatin

parcaciklarini ve vanilya taneciklerini temizler.

Her bardadi strec filmle kapatin, filmin krema yUzeyine dokunmamasina dikkat edin - bu ylzeyde kabuk

olusmasini onler.

Karisimin donma yetenedini sogutulmus tabaga bir kasik dolusu koyarak test edin - dogru hazirlanmissa 2-3

dakika icinde seklini korumalidir.

Ahududu sosunu 6nceden yapin ve buzdolabinda bir haftaya kadar saklayin - meyve daha da parcalandikca

lezzetler zamanla gelisir.

Profesyonel sunum icin, sogutmadan 6nce her bardagin kenarini temizleyin ve kicuk tabaklar ve tath

kasiklariyla servis edin.

Panna cotta'niz cok sertse, bir dahaki sefere jelatini 1 gram azaltin; cok yumusaksa, mukemmel sallanma

icin 1 gram artirin.
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