RECEPT

PANNA COTTA
KAVES-KARAMELLAS ONTETTEL

Engedjen izletes, krémes és kavés desszertiink csabitasanak és élvezze ezt az ellenéllhatatlan inyencséget!

250 ml zsiros tej

250 ml folyékony tejszin 30 perc + 3 sra pihentetés
(nem habtejszin)

2 lapzselatin

2 ev6kanal cukor

1 kdvéskanal L'OR ESPRESSO Ristretto

120 gr cukor

60 ml viz

RISTRETTO
11

125 ml tejszin
1 kdvéskanal L'OR ESPRESSO Ristretto kavé
15 grvaj




ELKESZITES
PANNA COTITA

Ol.

Néhany percig hideg vizben 4ztassa a zselatinlapokat.

03.

Ontse a tejet és a tejszint egy edénybe,
majd adja hozza a cukrot és egy kanal kavét.
Forralja fel az egyveleget, majd tarsa melegen.

05.

Ontse a keveréket egy mérépoharba
és fedje le mtianyag féliaval,
igy elkerilheti, hogy a tejnek fole képzédjon.

02.

Készitsen egy csésze L'OR ESPRESSO Ristretto-t. ( 1 kapszula)

04.

Végja fel a lapzselatint és adja az egyveleghez.
Keverje addig, amig teljesen fel nem oldédik.

06.

Hagyja kih(lni, kdzben idénként keverje meg.
Amikor kihdilt, 6ntse a keveréket poharakba
és helyezze a h(itébe masfél-két érara, amig meg nem szilérdul.




ELKESZITES
KAVES-KARAMELLAS
ONTET

o1. .«

Ontse a tejszint és a kanal kavét egy edénybe.
Keverje 6ssze, majd tegye félre.

¢ 02.

Egy nagyobb edénybe tegye a cukrot és a vizet.
Kevergesse, amig a cukor fel nem oldédik,
majd melegitse lassu tlizon, keverés nélkil.

03. ¢

Kozben lassu tlizon melegitse a tejszin
és a kavé keverékét anélkul, hogy felforralna.

¢ 04.

Amikor a mardék cukor felolvadt és karamellizalddott,
lassan adja hozza a még meleg kavé és tejszin keveréket.
Keverje, amig sima krém nem lesz bel6le.

05. |

Adja hozzd a vajat és keverje el jol.

[
06.
Ontse ki a kdvés-karamellas dntetet egy edénybe,
és hagyja kihtilni. Vigyazzon, hogy a keverék maradjon folyékony,
0 7 o ne keményedjen meg.
|

Vegye ki a panna cottat a hiit6bél
és diszitse a kdvés-karamellas ontettel!




