Kuchnia Wloska-Waniliowa pannacotta z mascarpone

Skladniki na 8 porcje:

e 500 ml $mietanki 30% lub 36%
o 8tyzek mleka

e 500 g serka mascarpone

e 1 laska wanilii

e 160 g cukru

e 6 lyzeczki zelatyny

e owoce lub sos owocowy

Sposéb wykonania:

1. Laske wanilii przekroi¢ wzdhuz i wyskrobaé ziarenka.

2. Kremoéwke, mleko, cukier oraz ziarenka z laski wanilii podgrza¢ az do zagotowania,
zdjac z palnika i przestudzic.

3. Zelatyne rozpuscié w 1/4 szklanki goracej wody. Réwniez nieco przestudzi¢, jednak
nie dopusci¢ do stezenia.

4. Wszystko zmiksowac z twarozkiem, do czasu, gdy uzyskamy gtadka mas¢. Mase
przela¢ do foremek (najlepiej sprawdza si¢ foremki silikonowe, chyba, ze zamierzamy
poda¢ deser w pucharkach).

5. Wstawi¢ do lodowki najlepiej na cata noc lub na kilka godzin.

6. Truskawki z cukrem zblendowac 1 pola¢ gotowy deser sosem.



