&> seLGros

Panna cotta fara gelatina

Steps: 12 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
300 ml  smantana lichida pentru frisca 709 albus (circa 2 albusuri)
1/2 pastaie de vanilie sau un plic de 125 ml lapte integral, minim 3.5%

zahar vanilat grasime
70 g zahar un praf de sare

Pentru sos 300 g capsuni
2 linguri de zahar pudra sucul si coaja de la o jumatate de

portocala

Instructions

Pasul 1. Se pun intr-o cratita laptele integral si smantana pentru frisca.

Pasul 2. Se scot cu ajutorul unui cutit semintele din jumatatea de pastaie de vanilie si se pun in
cratitd, impreuna cu pastaia.

Pasul 3. Se adauga zaharul pudra si praful de sare si se pune compozitia sa se infierbante la foc
mediu, amestecand din cand in cand, ca sa se dizolve zaharul. Cand mixul de lapte si smantana incepe
sa fiarba, se stinge focul si se lasa sa se raceasca pana cand ajunge la temperatura camerei.

Pasul 4. Dupa ce mixul s-a racit, se scoate pastaia de vanilie, se adauga in cratita cele doua albusuri
si se bate usor compozitia cu un tel, astfel incat albusurile sa se omogenizeze cu lichidul.

Pasul 5. Cu ajutorul unei palnii, se umplu 4 forme de cate 175 ml fiecare cu mixul obtinut. Acestea se
asaza intr-o tava adanca, de genul celei pentru friptura, si se toarna apa fierbinte pana cand sunt
acoperite pe trei sferturi.

Pasul 6. Se coace panna cotta timp de 60 de minute in cuptorul cu ventilatie, preincalzit la 140 de
grade Celsius. Daca se foloseste un cuptor fara ventilatie, acesta se preincalzeste la 160 de grade si
vasele cu panna cotta se lasa la copt 65 de minute. La final, compozitia trebuie sa fie ferma si sa
capete o crusta aurie la suprafata.

Pasul 7. Cand este gata, se scoate tava din cuptor si se lasa sa se racoreasca in apa de la bain-marie,
pana cand panna cotta ajunge la temperatura camerei. Se scot, apoi, cele 4 forme din tava si se pun in
frigider pentru cel putin 2 ore.

Intre timp, se prepara sosul pentru garnisire.



Pasul 8. Capsunile se spala, se curata si se taie In bucati. Se stoarce sucul din jumatatea de portocala
si se rade o parte din coaja.

Pasul 9. intr-o tigaie antiaderentd se pun capsunile taiate, cele doua linguri de zahar pudra, sucul de
portocala si partea de coaja rasa si se gateste totul pe foc mic, pana cand zaharul se topeste si
capsunile sunt moi.

Pasul 10. Restul de coaja de portocala ramas se taie fin, in benzi subtiri, pentru decorare.

Pasul 11. Cand panna cotta s-a racit suficient, se scot formele din frigider si, cu ajutorul unui cutit bine
ascutit, cu lama trecuta prin apa fierbinte, se desprinde panna cotta de peretele formei.

Pasul 12. Se rastoarna continutul pe farfuria de servire, se toarna cu un polonic de jur-imprejur sosul
de capsuni, se orneaza deasupra cu benzile subtiri de coaja de portocala si se serveste.

Cand vrei sa-ti alimentezi pasiunea pentru bunataturi, foloseste-te de cardul Selgros, care acum se
elibereaza si persoanelor fizice. Ca sa-I obtii, poti completa formularul din aplicatia Selgros sau 1l poti
solicita la birourile de informatii clienti din magazine.
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