Epres panna cotta
Hozzavalok:

e 2 dl habtejszin

o 2dltej(2,8%-0s)

e 5 gzselatinpor

e fél vaniliarud kikapart magja
e 4 ev6kanal kristalycukor

e mentalevél

Az eperszoszhoz:

25 dkg friss eper
e 2 csomag vanilids cukor
2 ev6kanal fehér rum

Elkészitése:

A zselatinport egy kis talkaba tesszik, 3 ev6kanal vizzel elkeverjik, majd 10 percre hiitében
allni hagyjuk. Kézben a tejszint a tejjel, a cukorral, a vanilids cukorral és a vaniliarad kikapart
magjaval egy labasban feltesszik forrni. Ha felforrt, 5 percet hagyjuk pihenni.

Ezutan hozzaadjuk a zselatinmasszat, és addig kevergetjik, amig az teljesen felolvad benne.
Poharkdkba vagy kelyhekbe egyforma mennyiséget toltiink beléle, majd hiit6ben hagyjuk
dermedni.

Az eperszdszhoz a gylmolcsét alaposan megmossuk, megtisztitjuk a zoldjétél, majd
méretlktél figgben cikkekre vagy negyedekbe vagjuk. Labasba tesszik és a fehér rummal,
illetve a vanilids cukorral kb. 6-8 perc alatt krémesre f6zziik. Hagyjuk teljesen kih(ilni.

H(ités utan rakanalazzuk az eperszészt a panna cotta tetejére. Mentalevéllel diszitjlik.

Séfiink tippje: Fehér rum helyett hungarikum palinkaval, valamint lekvarral és dzsemmel is
elkészithetd.



