Panna cotta

Apetit
Ingredience
» 2 Izicky jemné mleté zelatiny (napf. Dr. » 40 g prosatého mouckového cukru, mlze
Oetker) byt i krupicovy
* 500 ml smetany ke Slehani (mUzou byt 2 * 1 vanilkovy lusk
kelimky 40% po 200 ml
» doplnéné 100 ml vody) * rostlinny olej na vytfeni formicek

Na omacku

* 200 ml malin * cukr podle chuti

Postup

Do misti¢cky ddme 2 Izice vody a vsypeme Zelatinu. Nechdme 5 minut ustéat, aby zelatina
nabobtnala. Formicky jemné vymazeme olejem. Smetanu vlijeme do rendliku s cukrem a
vanilkou a zahfivdme za obasného michani na stfednim plamenu. Nechdme pfijit k varu,
priddme zelatinu a varfime 1 az 2 minuty. Smés vlijeme do formic¢ek a nechame v lednici 4 - 6
hodin. Pfed podavanim vyjmeme z lednice a vyklopime.

Maliny svafime s cukrem, vychladime a priddvame k panna cotté.

Pokud mame dvojnasobné mnozstvi smetany, davame jen 3 Izicky zelatiny.
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