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Panna cotta reteta originala

Steps: 6 Difficulty Grad:
A 4
Ingredients Portions
500 ml smantana lichida pentru frisca (smantana pentru gatit nu poate 80 g zahar
fi folosita pentru retetele de panna cotta)
1 pastaie de vanilie 8g foide
gelatina

Instructions

Esti in cautarea unor retete deosebite, pentru mesele cu familia si prietenii? Acceseaza categoria de
retete Selgros si alege-o pe cea care va pune mai bine in lumina talentele tale de bucatar.

Pasul 1. Pune la inmuiat foile de gelatina in apa rece, timp de 10-15 minute. Taie pe lungime pastaia
de vanilie si scoate semintele din interior, ajutdndu-te de un cutit.

Pasul 2. Pune intr-o cratita smantana lichida pentru frisca si adauga zaharul, semintele si pastaia de
vanilie.

Pasul 3. incalzeste totul pe foc mic, iar cAnd smantana incepe sé fiarba, ia cratita de pe foc, da-o
deoparte, scoate pastaia de vanilie si lasa lichidul sa se racoreasca, timp de 10-15 minute.

Pasul 4. Cand gelatina s-a inmuiat, scoate foile din apa, fara sa le storci excesiv. Adauga-le in cratita
cu smantana lichida si amesteca pana cand gelatina se dizolva complet in lichid, ca sa previi formarea
cocoloaselor si sa obtii o textura fina si catifelata.

Pasul 5. Umple 4 forme de cate 150 ml cu aceasta compozitie, folosindu-te de un polonic. Pentru
aceasta operatie, poti folosi vase de tip ramekin, cesti de cafea, forme de silicon sau metal.

Pasul 6. Pune-le in frigider si lasa panna cotta sa se raceasca timp de cel putin 5 ore sau, cel mai bine,
peste noapte.

Inainte de servire, introdu fiecare forméa pentru cateva momente in apa fierbinte, apoi réstoarna panna
cotta pe farfurie. Decoreaza, dupa preferinta, cu fructe, fistic maruntit, o frunza de menta etc.

Acest desert se poate pastra la frigider timp de 3-4 zile, acoperit cu folie alimentara.

Daca doresti sa servesti panna cotta dupa vechea traditie din Piemont, Thainte de a turna compozitia,
tapeteaza formele cu zahar topit caramelizat, obtinand astfel, dupa racire, un sos dulce, care va
amplifica savoarea desertului.
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Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:
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